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DIZIONARIO UNIVERSALE 

ECONOMICO - RUSTICO, 

Uguale contiene diversi modi di conservare 
. ed aumentare le sue sostanze , 

Cì»è molte maniere per allentare , nodrire , propa^ote » 
guarirei rendere profittevoli diverse sorti ét anima- 
li domestici , pecore i montoni , buoi, cavalli i 
muli i maiali , polli , uccellami ec. , 
vermi da seta , api ec . , 

Una infinità di me todi si antichi , che moderni per ab- 
bellire giardini , coltivare orti , campì, vigne, 
boschi , dissodar terre incolte , o inselvati- 
chite , emendarle , far prati artificiali T 
diseccar paludi , prevalersi delTac* 

<jue vive e stagnanti ec. , 

La descrizione della natura di Varj alberi e della loro 
cultura i col metodo di cavarne vantaggio e di far 
allignare alberi forastieri e piante esotiche , 

XA SPI1CA210NE DI VARIE SORTI DI PESCAGIONI, 
UCCEtt-ACIONI E CACCIE, 

Molte dilettevoli arti , le quali esser possono di gio- 
vamento e di ricreazione ad un onest’ uomo , acciò 
passi men noioso il suo tempo in campagna , come i 
snodi d’imbiancar tele , preparar canape e lino , to- 
gliere macchie , nettar mobili , filar cotone, finger 
pietre preziose , miniare senza maestro , far colori 
d’ogni sorte, colorir vetri ec. Il tutto adattato alla 
capacità di ciascuno . 

tonda edizione corretta ed aumentata. 

Tomo Decimosettimo. 
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M. Ernice « lat. Terdìx , fir. Terdrix . Quegli che han. 
no scritto sistcmaticaroente degli uccelli pongono le 
pernici nel genere de’ polli , ^ves Gallina . Si distin- 
guono molte specie di pernici che tutte sono buone da 
mangiare . D’ordinario non posano sugli alberi , fanno 
remore volando e il loro volo è basso » dura poco ed è 
poco esteso.Le specie che c’interessano sono le seguenti. 

I. La pernice grigia o sia la starna > lat. Terdìx et- 
nerea , fr. Terdrix grise. Questa è la pernice così det- 
ta semplicemente , ma più comunemente starna , che si 
trova quasi in tutti i luoghi aiti e montuosi dell’ Italia 
e nella maggior parte delle region i d’ Europa , special- 
mente nei climi temperati. Se ne trovano anche nei 
paesi vicini a Roma . Essa vive nelle pianure e si com. 
piace sopra tutto nei terreni seminati a grano : noti_» 
s'imbosca , ma tutt’ al più va costeggiando le selve sen- 
za penetrarvi. Secondo Willughbi e l’Albino il maschio 
pesa 14- onde all’ incirca. Quest’ uccello dall’estre- 
mità del becco sino alla punta delle ugne ha 14. polli, 
ci di lunghezza e quasi 3Q. di distensione : il suo bec- 
co nel principio è bruno e in seguito biancastro : i suoi 
occhi hanno l’iride giallastra ; il petto è segnato d’una 
macchia rossa in forma di ferro da cavallo ; locchè non 
si vede nella femmina . Ha certe escrescenze rosse al 
di sotto degli occhi . II mento ed ambedue i lati del 
Diz.ecju.t.XFIl. * A cor- 
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corpn tono del colore di zafferano a principio, indi d'ui 
turchino cenerognolo macchiato di linee nere trasver- 
sali , e in seguito grigie giallastre . La parte superiore 
de! corpo è variegata di rosso , di cenerognolo e di ne< 
riccio . Alla ptumatura delle ale hannovi aggiunte aj. 
gran penne per ognuna d’esse, e queste brunastre e poi 
d’unbiinco giallastro. La coda è lunga circa polli- 
ci e mezzo e composta di 1 a. penne giallastre con pun- 
te cenerognole . le gambe sono nude al di sotto delle 
giunture e non hanno alcun vestigio di sperone . I pie- 
di sono verdastri e biancastri in un’ età avanzata ; le 
djta sono legate insieme per via d’una specie di mcm« 
brana, come nelle galline di bosco. Quest’animale 
giovine detto pernicotto ha una carne si saporita e si 
sana che viene preferita massime nell’ estate ed autun- 
no a qualunque altra carne . Quest’animale si nutrica ' 
di f rmiche e delle loro uova , di grani di firmento, di 
bacche, di lumache , di germogli , di nocciuoie, di be- 
tuia, d’uva ec. ed anche di foglie verdi. La pernice pro- 
duce molti figliuoletti , perchè cova per ciascuna volta 
da 16. in 18. uova .11 suo nido è una piccola fossa qua- 
si rasente terra , in cui si trovano alcuni frustoli di pa- 
glia o d’erba secca posti a caso . Queste uova hanno la 
scorza assai consistente e d’un grigio giallastro . Non 
sostiene per lungo tempo il volo a motivo del peso del 
suo corpo e della cortezza delle ali ; onde corre più fa- 
cilmente di quello che voli. Questo si avvera nella per- 
aìce bigia detta da noi starna , cioè pernice straniera ; 
che altre pernici reme la rossa hanno un volo assai ra- 
pido. Nell’ inverno le pernici giovani e le vecchie tro- 
vansi mai sempre insieme ; locchè si chiama una cova- 
ta di pernici; ma nella primavera quando cominciano 
le covate vanno a a. a a. , mcrcecchè le vecchie caccia- 
no da sè le giovani per dar luogo a nuova prole . Qua- 

lo- 
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lora alcuno s’avvicini ai loro nido l’abbandonano e s’aU 
lontanano saltellando per impegnare il cacciatore a se* 
guirle e dopo averlo fatto discostare assai da lungi si 
salvano rapidamente . Quando tutto è tranquillo chia- 
mano i loro fìgiiuoietti che tosto accorrono al grido. Il 
canto della pernice si fa sentire nei crepuscoli della sera 
e della mattina . Le pernici sono d’un temperamento 
caldo . Sul principiar di primavera i maschi s’accendon 
d’ amore e si battono bestialmente ptr una femmina . 
Qtiesti uccelli hanno l’odorato assai fino , amano d’im* 
polverarsi . Si potrebbuno addomesticare e farli abita« 
re confusamente fra i polli nel cortile . Le pernici ama- 
no la compagnia di quasi tutti i quadrupedi ■, come ca- 
valli} buoi, cervi, capriuoli ec., e questa compagnia 
è loro bene spesso fatale . .La vita delle pernici è di i6, 
anni e le femmine vivono fino ai xo. ed ancor più . Le 
pernici olezzano molto ed i cani per poco che odorino 
le sentono da lungi . Tosto che le proli sono nate ac. 
corrono presso la madre , e questa le istruisce a cerca, 
re il loro vitto e le unisce sotto le sue ali onde prendan 
riposo , come fa appunto una gallina coi suni pulcini . 
Quantunque allora si trovino assai deboli ed incapaci 
di ergersi a volo , non per tanto sono si scaltre che è 
quasi impossibile a trovarle , e lascerebbonsi schiaccia- 
re sotto i piedi dell' uccellatore piuttosto che moversi 
dal loro posto . Quando comincino a volare vengono 
chiamate pernicotti . Le pernici rosse sono comune- 
niente preferite alle grigie, ma senza fondamento ; 
perchè i buoni conoscitori trovano più buon saporc_» 
nelle grigie, massime quaifdo si lasciano fagianare per 
alquanti giorni all’ aria . La pernice vecchia è eccellen- 
te in ragù o pasticciata; ella reca un brodo di buon suc- 
co , assai ristorante e molto giovevole ai convalescenti 
d’un temperamento pituitoso e melanconico . La per- 
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nic6 arrostita e condita con succo di melarancia acida è 
assai buona nelle diarree cagionate dalla depravazione 
del succo stomatico e da rilasciamento d'intestini . Si 
adopera anche in medicina il sangue ed il fiele di perni- 
ce per le piaghe ed ulcere degli occhi e per le cataratte; 
si stillano questi liquori come escono dall' animale uc- 
ciso . Le piume di quest* uccello come quelle di tutte 
le altre specie abbruciate diconsi giovevoli nell* epiles- 
sia e nelle sofTocazioni isteriche . 

a. La pernice rossa , \zt.Terdix rufa , it.'Perdrìx rau‘ 
ge. Questa specie di pernice si conosce anche più gene- 
ralmente col semplice nome di pernice . S’addomestica 
più facilmente della pernice grigia ordinaria , di cui è 
una quinta parte piu grande ; ha l'iride, il becco e le 
gambe rosse e le zampe brune . Questa pernice è forni- 
ta di piccoli speroni; il capo, il collo , il petto, la 
groppa ed il di sotto delle coscie sono di colore di fras- 
sino; l’estremità del collo e del dorso è tinteggiata d’ua 
bruno giallastro , il di sotto degli orecchi ed il mento 
fino alla metà della gola sono bianchi ; vi si trova non 
pertanto nel lato della stessa mascella una macchia ne- 
ra ; lo spazio bianco è circondato da un orlo nero e le 
piume dei lati sono vagamente colorate di nero, di gial- 
lo pallido, di rosso bruno e di cenerognolo : le penne 
delle ali sono brunicce, quelle della coda sono in parte 
rossigne e in parte cenerine. Il canto delle pernici 
rosse è differente da quello delle altre ; ma cantano an- 
eh’ esse la mattina verso la punta del giorno e la sera , 
e pare che si rispondano con altri stormi vicini e così' 
sono facilmente scoperte dai cacciatori . Ogni famiglia 
non vive sempre riunita in una sola truppa ; non vanno 
quasi mai io istornii, ma le une dopo le altre : e benché 
stiano m uno stesso luogn,nun pertanto vivono separate. 
Quando vengoo perseguitate da un qualche uccello, da’ 
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tiÈciatori o da'canf si nascondono ne’buchi delle rocce o 
si posano su gli a beri secondo l’inimico che devono 
evitare . Quand’ abbiano proli di fresco nate c che veg- 
gono il cacciatore avvicinarsi ad esse coi cani « elle se 
ne fuegono , facendo piccoli voli come se fossero stor- 
pie ed avessero spezzata qualche ala > lo che si chiama 
dai cacciatori strascinare . Quest* astuzia delle pernici 
rosse ha la stessa mira delle pernici grigie di cui ne ab- 
biamo favellato qui sopra . Se ne sono vedute alcune * 
le quali dopo essere fuggite saltellando , ritornarono 
poi a pieno volo , difendendosi con ardire dai cani » 
che mangiavano i loro pernicotti ; tanto è l’amore del- 
le femmine degli animali per li loro figliuoletti . la_j 
pernice rossa si compiace sopra i terreni elevati , sul 
pendio delle colline e delle montagne ; si ritrova^ 
anche nelle pianure, nei circondari delle selve enei 
luoghi deserti : essa vive nei campi abbandonati , nelle 
brughiere e nelle boscaglie; il suo cibo è I0 stesso di 
'quello della starna . Nella cattiva stagione essa non va 
sempre in truppa , e non regna tra i membri della so- 
cietà un attaccamento o un bisogno reciproco tanto vi- 
vo come tra le starne; esse partono quasi sempre tutte 
in una volta quando sono , sorprese , talvolta si sbanda- 
no e non mostrano molta premura di riunirsi t se ven- 
gano perseguitatesi gettano nei precipizi che sono d’in- 
torno , e se all’ opposto sono state sorprese in un luo- 
go basso volano alle alture ; in piano sfilano d’ un volo 
o frullo assai rapido benché pesante e si gettano nelle 
selve alla portata delle quali esse si tengono ordinaria- 
mente . V. Frullo . Esse si nascondono nelle boscaglie 
in maniera che è difficile di scoprirle e vi stanno forti s 
allorché esse sono incalzate da vicino non é cosa rara di 
vederle rifugiarsi sugli alberi eappollajarvisi . Nell’in. 
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verno e»ie li trattengono, dursnte la giornata sulle co» 
stea meazopiorno e la notte si mettono a ridosso o sot- 
to prominenze di rupi o nelle boscaglie . Costruiscono 
i loro nidi nei luoghi incolti e sotto cespugli ed anche 
fra le biade in vicinanza di boschi e de’ luoghi che fre- 
quentano . l a stagione degli amori , le uova, il loro 
numero , colore e durata dell’ incubazione sono le 
stesse che nelle starne ; ma nelle pernici rosse il ma- 
schio abbandona la femmina poco tempo dopo il parto 
ed essa resta sola alla cura della covata . Accade a que. 
sto uccello ciò che a qualche altro , che se mentre cova 
venga fatto di toglierle dal nido qualche uovo , essa 
ne rifa poco dopo altrettanti fino al primo numero; e 
cosi facendosi altre volte finalmente vi muore sopra 
«possala. Le pernici rosse hanno in tutto le maniere 
meno dolci , meno sociali delle starne e sono d’un na- 
turale più selvatico, anche indipendente, assoluto, 
volontario. Nate da un uovo raccolto io campagna e 
covato da una gallina s’allevano nella stessa guisa che i 
fagionotti e i piccini delle starne; ma sono più deli* 
caie di questi. Allorché cominciano a vestirsi di piume 
bisogna dar loro la libertà e lasciarle nei parchi o nel. 
le terre che voglionsi popolare : una prigionia più lun- 
ga farebbelc quasi sempre morir di noja . Le pernici 
rosse prese adulte nelle campagne e detenute troppo in 
ristretto sono anche più sensibili alla perdita della loro 
libertà : i oiovimerti sono si bruschi e si impetuosi che 
sovente periscono dei colpi che si danno o delle conse- 
guenze della violenza della loro agitazione : non sono 
però i soli animali che siano indispettiti dalla troppa ri. 
strettezza in cui siano tenuti dall’uomo . La specie del- 
le pernici rosse , dice Mauduyt , si é estesa nella mag. 
gior parte dei paesi temperati dell’Europa,' dell’Asia 
c dell’ Africa ; ma non si trovano oè nelle regioni co- 
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cenU» nè in quelle del settentrione: non sono neppure 
in Inghilterra , nei Paesi bassi c in molte contrade del- 
ia Germania ; c nelle regioni stesse ove si trovano esse 
non amano di stare da per tutto : vogliono scegliersi il 
luogo della loro dimora: invano si trasporterebbero in 
una parte e anche su d’un territorio ove non ne fosse al- 
cuna e che fosse circondato da altri che ne fosseropopo- 
lati ; esse non vi dimorerebbero} ma si porterebbero 
in altro luogo di lor gradimento . In alcune parti esse 
diventano tanto feconde e si moltiplicate , die si è co- 
stretti di sterminarle affinchè non divorino tutte le bia. 
de. Così avvenne, al dire di Tournefort, d’iin solo pajo 
trasportato nell* isola di Nasso , che vi ha sì fattamen- 
te pullulato, che vi si è obbligati di distruggere le lo- 
ro uova a migliaia e queste uova nutriscono gl’ isolani 
per più giorni . Cosi parimente ci dice Mauduyt che le 
pernici rosse non amano di stare e di moltiplicare ugual- 
mente per tutto e non seno da per tutto d’ un* egual 
grossezza : sono generalmente più grosse ne’ luoghi 
montuosi che nelle pianure , nei terreni secchi p’ù che 
negli umidi , nelle regioni meridionali più chenellc_» 
fredde . Si pretende che la carne di queste pernici sia 
soggetta a partecipare del gusto degli alimenti di cui si 
pascono e che per conseguenza vi siano dei paesi ove 
siano di un cattivo sapore . Ciò va in regola . Dei cac. 
ciatori credono che le pernici rosse e le grigie ossia le 
starne non si congiungano insieme; che talora i maschi 
mostrino di amare le femmine delle altre e con esse ac- 
compagnarsi ; ma che mai non siensi vedute accoppia- 
re . Questo amore , dicono, non ha altro effetto che la 
gelosia; disturba soltanto le copie e queste assidue pre- 
mure n«n producono che una sterile importunità . 

3. La pernice bianca , lai. ^agopus avis ^ fr.Terdrtx 
bianche , amantissima de’ paesi treddi lasciamola in ab* 
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bondarza ai Svedesi , ai Lapponi ed in minor copia a! 
Gripioni , che la chiamano rubolana . Norab'lè è la 
previsione di queste e di quelle particolarmente dell’ 
isola d’islanda e della Lappbnia . L' Anderson dice che 
radunano esse ne’ loro nidi il nodrimento per rinverno, 
disponendolo in piccoli mucchi ; ed hanno qucsta'pre- 
cauzione , perchè passano l’ inverno in un paese > che 
allora è orribile per il freddo, per la sterilità e' per 
la caduta della neve . Le sue penne sono di un bellissi* 
mo color bianco , ad eccezione diquelle della coda, il 
suo becco è corto c nero. Al di sopra de’ suoi occhi 
ha in vece di sopracciglio una caruncola in forma di 
mezza luna di color di cinabro . Le gambe sono coper- 
te di penne fino all’ estremità delle dita ; mezzo code- 
sto impiegato dalla natura, onde preservare gli uccel- 
li destinati a vivere frallencvi. Questa pernice viene 
considerata per una specie di francolino. V .francolino. 

4. La pernice di Grecia 0 bartavella, lat.Terdìx Gra- 
ca,{r.Terdrix de Grèce, ou Bartavelle. La Grecia è la ve^ 
ra patria della bartavella. Essa si compiace come la per- 
nice rossa di stare in siti elevati , e pare che vi stia più 
particolarmente attaccata . Si trova eziandio in Italitu» 
sopra regioni montuose ; nei paesi più temperati s’ in- 
contra sulle più alte montagne e nelle stesse Alpi. Non 
discende nelle pianure che per farvi il suo nido, farvi 
le uova e covarle a ridosso d’una grossa pietra o nel 
mezzo di un cespo d’ erbe disordinate alla maniera de- 
gli uccelli pesanti e terraiuoli . Si dice che nel tempo 
in cui la bartavella è in amore essa articoli cantando e a 
varie riprese la parola chacabis . Ogni covata è di 8. in 
12. uova bianche , pinticchiate di rosso e della gros- 
sezza di un piccolo uovo di gallina. La bartavella è più 
grossa della pernice rossa; questa ha il di sopra del cor- 
po di un grigio bruno , quello della bartavella è d’un 
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firipto cenerino e il suo petto è d’un bruno sporco , il 
bianco del gcxzo è ftiolto più esteso , il collarino nero, 
più ristretto e non è reticolato come nella pernice ros- 
sa di macchie nere e di biancastre t nella bartavel!tu> 
le piume dei i. fianchi sotto il ventre hanno 2. strisele 
nere , quelle della pernice rossa non ne hanno che una. 
La bartavella è ricercata per la bontà della sua carne e 
la sua rarità ne fa crescere il pregio . Il Dulorio do- 
po il Busbek’o parlando di queste pernici , asserisce 
che quelle di Scio sono più domestiche che i polli in 
Francia e che nelle case non se re trova un numero mi- 
nore . Mala cosa singolare è che un pastore , che dicesi 
del pubblico, dando di buon mattino una fischiata, 
questi uccelli accorrono intorno a lui per seguirlo ne* 
campi d*onde ritornano la sera mediante lo stesso se* 
gno . L’Olina racconta ciò delle nostre pernici rosse 
forse per equivoco . 

Ter appollajare le pernici in gualche luogo . Sceglie- 
te una parte ove le pernici vengono in copia . Gettate 
su quello 2. o 3. pugni del pascolo che segneremo qui 
sotto , e ciò fate per 2. o 3. volte per allettarle . Que- 
sto pascolo è una misura di cumino che voi farete bol- 
lire in 2. 0 3. pinte d’ acqua con 1. libra di zucchero ed 
un po di cannella , e fatelo bollir tanto che V acqua sia 
tutta consumata . Questo pascolo le attrae da lontano 
e gustato che ne abbiano una volta sono sempre di ri« 
torno. Allora egli è facile di prenderle alta rete. Se 
volete fare ancora maggior caccia, ad alcune pernici , di 
quelle prese alla rete e pratiche già del luogo ove è 
sparso il pascolo , ungete il piede ed il becco con olio 
di spigo e lasciatele in libertà, avendo prima alle me- 
desime tagliata un* unghia d’un dito per riconoscerle ; 
Elle andando attorno e ritrovandosi poi sulla sera al 
posto solito che non abbandonano più , spandono per 
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tutto il monte e per tute’ il bosco Podore ed inseminano 
la strada a chi non >a sa per venire a mangiare il cumi- 
no . Si avrà fattenzione di rilasciare un’ altra volta..* 
quelle che fedeli sono tornate a! pascolo ed alla rete, le 
quali si conosceranno all’ unghia tagliata . 

Cime prendere le pernici allo strascino . Un contadi-a 
no su' cadere del sole marca in una campagna ove sia- 
no le pernici e le conosce al canto . Qiiando la notte 
sia avanzata va egli con una rete attaccata a a. lunghe 
pertiche una delle quali ne porta egli,l’altra un suo com. 
pagno , talmentcchè ella sia stesa quanto un lunghissi. 
mo lenzuolo . La parte avanti della rete deve essere al* 
CAta quanto naturalmente regge il braccio , la parte di 
dietro è alzata un palmo o poco più da terra . Attacca- 
te alla parte diretana della rete vi sono alcune bacchet, 
te frondose sulla lor punta . Uno de’villani porta appe- 
sa al petto o nella mano libera una lanterna sorda per 
mezzo della quale egli vede 1 5. o 20. passi lontano sen- 
za che nè egli , nè il compagno posti io un profondissi- ' 
mo oscuro possano essere nè dalie pernici, nè da alcun 
altro veduti. Lo strisciare deUe foglie, il calpestio 
benché sordo di essi risveglia le pernici . Qnando la 
rete sia sopra di esse non fa mestieri d’ altro se non che 
i contadini aprano la mano e lascino cadere la rete so- 
vra d’ esse . Qiiesta caccia è talmente distruggitricc_5 
delle pernici che viene soltanto riservata ai feudatari 
rei loro domini . Il villano industrioso temendo o 
d’ essere scoperto e non volendo spartire con un com- 
pagno la preda fa tutto da per sè ; ei portando con am- 
be;lue le mani le 2. pertiche di leggerissimo legno le 
tiene in maniera che alla cima più lontana del suo cor^ 
po sia la rete molto distesa , e in quella parte che al suo 
ventre $’appoggia,chc fortifica con una grossa corda, re- 
tti più stretta . Egli armato di una lanterna sul petto 
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porta le pertiche di modo tale che sulla cima più larga 
la rete sia alzata da terra o 6. piedi . Quando egli 
pel lume della lanterna vegga che le pernici sono sotto 
la rete non ha che a lasciarla cadere e coprirle . 

Ter condurre le pernici in un luogo. Sul fine della vinde* 
mia voi potete in un luogo delle vostre tenute sia un cam- 
po o una vigna ove le pernici sogliono stanziare di gior- 
no , disegnare un quadrato con 4. bastoni che piante- 
rete in terra . Nel mezzo di questo quadrato metterete 
un bel monticello d’orzo , d’ avena » di fermento e si* 
mil pascolo per allettar le pernici. Voi con un po 
d’ altr’ orzo nelle mani col vostro compagno partendo 
per diverse strade del quadrato spargete una linea di 
Armento sino fuor della vigna . Le pernici trovando 
quest* esca non mancheranno di servirsene e seguendo 
la traccia del grano troveranno o di giorno o di not- 
te il monticello del grano c fra pochi giorni tutta !a_j 
compagnia delle pernici si radunerà a far banchetto nel 
quadrato, ove seguirete a mettere vivanda. Radunate 
le pernici in questo luogo sono per metà in vostro pote- 
re , acciò possiate tender vi una rete che le copra e ciò 
fatto mettere i 4. paletti . A questi sf può attaccare una 
ginestra , quindi un altro giorno qualche cordicella, 
di poi può coprirsi con qualche filo di paglia per av- 
vezzare le pernici a non temere quando sopra i paletti 
si stende una rete , la quale per mezzo con qualche or- 
digno cadendo loro sopra le faccia vostra preda . Per- 
ciò questo quadrato di paletti deve farsi vicino ad una 
siepe ove possiate appiattarvi 0 d’onde possiate vedere 
e far scoccare la macchina . 

Ter conservare abbondanti le pernici in un territorio . 
la copia e la poca discrezione dei cacciatori diradano 
talora cosi una specie di selvaggiume a forza di perse- 
guitarlo , che per essi non sta che ne distruggano la^ 
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specie. E’ ciusto che i cacciatori vi sfefto, gli animali 
noti diradati colia caccia ci divorarebbono vivi. Le per* 
nici così feconde se di tini’ in tanto non si togliesiero 
di mezzo collo schioppo e colle reti, si moltiplichereb- 
bono tanto che ci darebbono del fastidio . Per le per- 
nici » delle quali molte sono servite da un maschio so- 
lo , usar si deve come coi polli; i galletti si mangiano e 
le pollastre si lasciano crescere per moltiplicare la spe- 
eie e per provvederci a suo tempo di uova . Cesi colle 
pernici le quali si pigliano colla rete si debbono godere 
i maschi , ammazzandoli e servendone di loro la tavo, 
la; ma le femmine fatele nodrire in una camera sino a 
quaresima ed in quel tempo rimettetele sulle vostre 
terre ; voi avrete tanti stormi di pernici quante femmi- 
ne rilesciate. Questo è un buon negozio . 

Si possono prendere le pernici ancora co’ tramagli , 
mandandolecontro di quelli dolcemente sicché non sic- 
no obbligate ad alzare ii volo . V. faglia . 

Maniera curiosa di prendere le pernici al tramaglio e 
in altre maniere. Quando io m’accorga che nel campo o 
nella brughieria vi sia una volata di pernici « io tendo 
dietro ad esse un 40.0 50. passi lontano un tramaglio . 
Io poi mi copro tutto con fronde d’ alberi alla foggia > 
che si è detto al motto ^Accostarsi, eporto nelle mani 
una specie di scudo fatto di bacchette traile quali io 
guardo il fatto mio . lo mezzo allo scudo hovvi attac- 
cato un bel pezzo di drappo rosso vivace . Così vestito 
m’ accosto alle pernici lentamente per non ispaventarle 
ed osservando ove esse sono marcio ad esse incontro . 
Esse non si spaventano dal nuovo equipaggio col quale 
. vo loro i.ncontro; ma rirnVano fissamente il panno ros. 
so si vanno ritirando sempre guardandomi verso il tra- 
maglio nel quale s’accalappiano . V, Fagiano.. Si por. 
sono prendere le pernici anche al laccio » che é un 
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ttodo scorsoio ; il quale si ristringe quando la pernice 
v’ abbia intruso il capo . Per obbligarle a passare ove 
sono i lacci si fanno delle sieparelle atte un piede > le • 
quali coprano ed imbarazzino i varchi ove esse potreb* 
bono passare ; oppure in quc* luoghi sì mettono pure 
i lacci fissati in terra con un forte piuoloche non vaglia 
ad {sterparsi dalla pernice che si sbatta . Queste siepi 
sono necessarie ne’ luoghi aperti come le brughiere . In 
tempo della neve il contadino che vede le pernici > fa 
fare uno spiazzo per mezzo alla neve, sa pasturarle e 
cìngerlo con una siepicella afta un piede per forzare le 
pernici a passare per li fori armati di lacci ; nè si scor- 
da di spargere sul terreno che conduce al luogo insidio* 

80 del grano le cui tracce seguendo le pernici vanno al 
luogo ove restino prese . Si fa anche un trabocchetto 
con una cesta o con una lavagna grande a proporzione > 
lotto la quale le pernici vadano a mangiare colà condoc* 
te dalla traccia de’ grani che fa capo alla cesta o anche 
semplicemence andando in busca. S’ adunano in truppe 
e co| moversi ed il dimenarsi di quà e di là o beccando 
su di una spiga di grano messa a posta in traverso urta- 
no nei deboli sostegni della cesta e restano prese sotto 
di quella cadente. Con questa invenzione si prende 
ad una ad una un volo intero di pernici , le quali non 
ammaestrate dal danno deli* altre ritornano sempre ove 
abbiano pascolato una volta . SI ai lacci che al traboc* 
cfaello non mancherà il sollecito contadino di fare 2. 
volte al giorno la visita, la mattina e sul mezzo gior- 
no; allora per cogliere le prese la notte, adesso per 
ritirare le prese la mattina . Deve essere questo conta, 
dino segreto , nè dire ad alcuno il luogo o dove abbia 
preparati i lacci o ceso il trabocchello. I furbi compa. 
gni più diligenti di lui andranno a rapirli la preda , la- 
sciando in terra per segnale del furto delle penne o il 
piuolo sterpato . ' Ma. 
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Maniera piacevole di prendere i maschi delle pernici 
^ol tramaglio e colla canterella.Qaesn caccia per quan* 
te pernici distrugga sempre è utile alla propagazione 
delle pernici » raercecchè ella distrugge i maschi chc_* 
per 1’ eccessivo calore vanno in cerca delle femmine c 
rompono le loro uova per trescare con esse benché co- 
vino . l maschi ingiustamente gelosi « che si battono 
con i masch' pel possesso d*una femmina , che battono 
lafemmina stessa se s’accorgano che ella dia retta a 
quaich’ altro , essi poi corrono frettolosi ove una fem- 
mina non sua li lusinga colla sua voce . Il cacciatore 
che sa la natura delle pernici mantiene una canterella 
che appelli i maschi , i quali tratti dal lubrico istinto 
vanno a dar di petto ne* tramagli . 

Maniera che s' uta nel Milanese particolarmente per 
prendere lepernitt . Sullo spuntare del giorno si ascol. 
la attentamente ove cantino le pernici , si ricercano col 
cane, e trovati I pernicotti si fanno levare ed anche con 
delle schioppettate si procura di sbandirli diquàedi là. 
Si tende frattanto trammezzo alla truppa sbandata un 
tramaglio alto un ginocchio . Cercano i pernicotti di 
riunirsi, si chiamano vicendevolmente e nell’ acco- 
starsi r un I’ altro danno di petto ne’ tramagli e resta- 
no presi . La bravura del cacciatore si è di tendere t 
tramagli con tal simetria e situazione che giunga a sor* 
prendere , il che non di rado accade, tutta la covata in. 
tera. I pernicotti che voglio mantener vivi si pascola- 
no con fermento , erba, ravettone tagliuzzoiato e pres- 
so a poco come le galline . Non solo si mette loro ac. 
qua per bere, ma anche per isguazzare . Anche che 
sienochtusi in una camera non vi manchino de* rami , 
ove si possano appiattare . 

T*tr popolare un territorio di pernici. Per ciò ottenere 
non basta risparmiare i pernicocii nella sua stagione e 
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non molestare le madri nelle loro covate, ma procurar 
bisogna di togliere ad esse te uova e metterle sotto- una 
gallina : ella le coverà al pari della madre . Cerchiti» 
si le uova fuor del territorio e procurisi di non mesco- 
lare le uova d' una covata con quelle d' nn' altra , ac* 
ciò possano nascere tutte in un tempo . Quando voglia- 
te addomesticare una covata di pernici prendetene lc_> 
uova ben da lontano . Non so per qual ragione o istin- 
to , se intendono la voce della madre che le ha parto- 
rite si scordano dell’educazione c se ne volano con es«* 
sa. Uno de’ mighori modi per popolare una terra di 
pernici è di esterminare i maschi per quanto si può.So. 
no troppo di pregiudizio alle femmine quando sono ap- 
paiati. Impediscono le covate, rompono le uova; e que- 
sta è la ragione , che ben molte volte i voli sono cosi 
poco numerosi. V. Caccia. 

Tcrnicone . Sorta di susino . 

Ternìcotto . Pernice piccola . V. Terntce . 

Terno . V. Fittone , "ì^oce , Moro gelso . 

Tero. lat. Vyrm , fr. Toirier . In quest’ articolo me- 
scolaremo insieme T albero ed il frutto . Il pero è un 
arbore noto in tutto il mondo . Si distinguono general- 
mente 2 . spezie , 1’ una domestica o coltivata , e I’ al- 
tra selvatica . I peri hanno ì fiori rosacei , forniti d’una 
ventina di stami , net mezzo de’ quali v’ è un pistillo , 
composto d’ un embrione . Quest’ embrione diventa,., 
un frutto carnoso , ripieno di succo , di forma , di co- 
lore c sapore differenti secondo le spezie . Le foglie.^ 
dei peri sono liscie, poco o nulla dentellate su gli orli , 
intere , sostenute da code assai lunghe e situate alter- 
nativamente su i rami . Si trova ne’ boschi gran nume- 
ro di peri selvatici che sono cresciuti da sementi e che 
si tolgono per coltivarli . Si prendono anche molti pian- 
toni che si mettono in terra, spargendovi sopra la fec- 
cia 


J 


■ Digitized by Google 


1(5 PER 

eia che si estrae dai pressoi . 1 piantoni forniscono di 
soggetti su cui s' innescano le spezie che voglionsi mol* 
tiplicareper 1’ uso della tavola u per fare il sidro di pe- 
ro'. 1 peri innestati sopra i piantoni selvatici fruttano 
solamente quando si trovano situaci all’ aria aperta e 
molto più tardi di quelli che sono innestati sul coto* 
gnu ; poiché questi ultimi arbori fanno meno legno de* 
gli altri ; riesce anche T innesto sul nespolo e sullo spi* 
no. Sì rimane stupito , qualor si consideri quanta di- 
versità di pere , di sapor differente e più grate le une 
delle altre che si succedono per ornare leqostre tavole. 
Sarebbe cosa troppo lunga di numerarne qui tutte le.» 
spezie e molto più difficile il ricordarle coi nomi dei 
rispettivi paesi . Ci atterremo prima a descrivere alcu. 
se delle più note e delle più stimate per le loro qualità 
pwtticolari , indi parleremo d’altre più rare. LI piccolo 
moscato o il pero moscato o moscarola è più sollecito 
ed il primo frutto dell’ estate ; egli ha un odore di mu- 
schio assai grato e si matura alla fine di giugno. Questo 
pero deve porsi in ispalliera. Il buoncristiano di estate 
è dolcissimo ed eccelleote nelle terre calde . V’ hanno 
molte altre sorta di pera di estate che vengono assai sti- 
mate} tali sono il pero bianco , il moscatello , il berga- 
motto d’estate» il pero butiro muschiato , lo spinacarpo 
d’estate» la spadona , la brutta buona ec. Siccome queste 
cessano assai presto e che vengono nella stagione dell’ 
abbond<>oza , così non se ne piantano molte ne’giardini » 
ma vengono preferite le pera d’ autunno ed ancor più 
quelle che hanno una più lunga durata . Il bergamotto 
d’autunno ha la polpa tenera e un succo dolce zuccheroso: 
egli comparisce alla fine d’ ottobre e la di lui spezie ha ' 
qualche (Jiffe ronza che vienedistintadal colore'. 11 ber. 
gamotto svizzero si fa conoscere per le sue macchie. 11 
pero butiro è chiamato cosi per eccellenza ; non v’ è 
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alcun pero che sia da paragonarsi a questo in bontà » 
.sorpassando tutti gli altri nell* abbondanza del succo » 
nella finezza e delicatezza della sua polpa la quale s| 
scioglie in bocca e nell’ eccellenza del suo sapore. EgU 
ha di più il vantaggio d’ incantare la vista si per la sua 
grossezza e per la bellezza della sua figura come pure 
pel suo colorito . Finalmente egli è estremamente fer- 
tile e carica gli arbori quasi sino a rompere i loro ra- 
mi . Il pero detto da’ Francesi Doyenne è d’ un bel co- 
lore : questo però ha la polpa tenera e non v’ è che un 
istante per poter essere mangiato, cosi che prima o 
dopo di quel momento è privo di ogni qualità . Il pero 
buoncristiano d’ inverno è uno delle frutte più belle 
per la sua grossezza , per la sua forma lunga e piramu 
dale , particolarmente pel suo colore incarnato quando 
sia situato in una buona esposizione . Qualora trovasi 
maturo è eccellente crudo e fa I’ ornamento dei deserri 
da tavola . Questo frutto ha anche il vantaggio di fare 
la migiiorcomposta di tutte le pere , edurasinua pri. 
mavera . 

Ora «iaremo la succinta descrizione di molte altre 
pera anche delle più rare presso gli Oltramontani coi 
loro nomi benché stranieri quasi tutti, ricavata dal 
catalogo del sig. abb. Kiccomanni , come facemmo 
per le anele ; onde se ne propaghi vie più fra di noi la 
cognizione e la coltura, colla stessa avvertenza che vi si 
parla secondo climi più freddi dei nostri e però più tar- 
divi. i.L’<t»rdt4 ; si deve innestare sull’albero dimestico 
per preferenza ai cotogni : i! frutto è un poco più gros* 
so della pera moscata ; la sua forma si approssima alla 
trottola; la pelle è sottile, parte gialla e parte ros. 
so dove è esposta al sole ; la carne è secca , benché mez 
zobutirosa ; il sugo non è molto gustoso ; si mangia 
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in luglio k 1. La pera a 2. teste; è di forma tonda ; ta^ 
pcllr è verdastra , !a carne è soda e facile a spaccarsi » 
il sugo è dolce assai : si mantiene per qualche giorno 
senza avvizzarsi e si mangia in luglio. j.La pera (fami, 
rat ; la sua forma è piuttosto schiacciata che tonda $ 
di una mediocre grossezza ; la sua pelle è molto rossa ; 
la carne e alquanto secca , ma senza durezze : la pian, 
ta carica molto . 4. L’ Inghilterra butirosa d' Inghilter. 
ra ; non s’ innesta che sul dimestico e carica sempre.» 
molto; il frutto è di una mezzana grossezza; la pelle 
fina , unita e picchettata di verde e grigio , la carne te. 
nera e succosa, risaltata da un gusto piacevole: si 
mangia a mezzo agosto . 5. Vahmondieu; la pianta 
carica molto ; il frutto di grossezza mezzana ha la pel. 
le liscia, d*un giallo chiaro e lavata di rosso dalla parte 
del sole e picchettata di punte rosse ; la carne è bianca, 
poco fina , mezzo soda , facile a divenir vizza ; il sugo 
abbondante,dolce e talvolta odoroso nei terreni asciut, 
ti : si mangia nel tempo stesso della solitaria . é.L’tfW- 
bretta; preferisce d’ esser innestata sulla pianta dime- 
stica ; 1’ albero è spinoso ; il frutto è presso a poco di 
mezzana grossezza , di forma tonda , piacevole ; la 
pelle è biancastra o grigia secondo la qualità dei diver» 
si terreni; la carne è un poco verdastra, dilicata , 
succosa ; il sugo inzuccherato è eccellente ne’ terreni 
che le SOD favorevoli ; comincia a marurare in novem- 
bre c continua fino a febbraio . 7. L'angelica di Bordò ; 
quest’albero i dtlicatissimo,benchè innestato sul dime* 
stico ; il frutto è di buonissima grossezza, ha il picciuo- 
lo grosso e alquanto carnuto; la pelle liscia , qualche 
volta picchettata di bruno intorno al picciuolo ; non si 
colorisce niente di più della buoncristiana d’ inverno ; 
la carne è soda e anche tenera nella sua perfetta maturi- 
tà; il sugo è dolce inzuccherato ; questa pera si con- 
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serva molto tempo. U amiré joannet ; il frutto è 
piccolo c regolarmente piriforme; la pelle è molto li- 
scia , d* un giallo di cedro chiaro dalla parte dell’ om- 
bra e rossastra dalla parte opposta ; la carne bianca e 
tenera ha un sugo un poco piccante , abbondante assai 
quando il frutto non é maturo : si mangia a mezzo giu. 
gno . La gres blanquet , o bianchetta tonda ; ha la for- 
ma d’ una trottola , un poco allungata ; la carne è un 
poco men dilicata di quella della bianchetta a lungo 
picciuolo; il sUi^o ha qualche odore : si mangia in lu- 
glio. IO. La petit blanquet, ossiì la bianehetta dal lungo 
picciuolo; r albero è vigoroso , grande innestato sul 
dimestico; la figura è piriforme e viene a mazzetti ; la 
carne è mezzo soda , bianca e assai fina c tinta di 
rosso dalla parte del sole ; il sugo è abbondante quando 
è perfettamente matura ; lo che succede negli ultimi 
giorni di luglio : inzuccherata e risaltata dà un piace- 
vole odore , quasi vinosa . 1 1. La bourdon musqtté ; fa- 
una pianta fertile assai ^ ma tarda portar frutto, il 
quale non è grosso ; ha la forma d’una pera Grange (pe- 
ra arancia ) di cui è forse una varietà : la pelle è sotti- 
lissima, la carne bianca soda , ma gros.solana ; il su- 
go è passabilmente abbondante , inzuccherato e mela, 
to ; il suo merito maggiore è di maturare sul principio 
di luglio . 1 2. La bellissima <T estate , ossia la suprema ; 
fa una pianta vigorosa ; il frutto è di competente gros- 
sezza ; la figura è piriforme ; la pelle liscia, lucida e 
d’ un rosso carico ; la carne è mezzo butirosa , ma fa- 
cile a divenire spugnosa e vizza : il sugo è gradito ad 
alcuni dilettanti . l'i. Li bergamotta di estate, ossia 
Milande de la beumicre ; il frutto ha la stessa forma 
dei la bergamotta autunnale ; la pelle è ruvida al tatto ; 
la carne è mezzo butirosa , quasi succosa : ma bisogna 
coglierne il frutto prima che maturi perfettamente; in 
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caso divergo è spugnosa ; il sugo è gustoso pernnaet- 
dcllo cilicato assai piacevole : matura in fin d’ agosto « 
14. La buoncristiana di estate , ossia grazìoli ; il frutto 
è grosso c commuhementc pieno di angoli c gibboso 
come la buoncristiana d’ inverno . La pelle è liscia , 
d’ un verde chiaro , picchettata di un verde cupo; in* 
giarllisce nel maturare dalla parte dell’ombra e arros- 
sisce da quella del sole : la carne è biancai mezzo so* 
da ; il sugo è abbondante inzuccherato c odoroso ; ma- 
tura nel fin d’ agosto : porta meglio la pianta isolata . 
1$. La buoncristiana detta muschiata , men grossa del- 
la precedente ; la pelle è liscia , gialla, listata di ros- 
so dalla parte del sole , la carne è bianca, soda, se- 
minata di punte verdastre: il sugo è alquanto inzucche- 
rato , soavissimo , piccante senza acrimonia ; si man- 
gia alla fin d’agosto ; questa pera ^ soggetta a spaccar- 
si prima di maturare . 16. La butiro- grtgia\ riesce bene 
in tutti i terreni a tutte l’csposizioni, in spalliera o iso- 
lata , sul cotogno e sul dimestico ; carica molto : il 
frutto è grosso , la pelle verde, compatta, sottile, 
qualche volta screziata di rosso dalla parte del mez. 
20 giorno e grigia dalla parte dell’ ombra . E’ stato 
sperimentato che queste varietà di colori sulla pellc_* 
non ne producono veruna nel frutto ; la carne è fina, 
dilicata , succosa e molto butirosa ; il sugo è piace» 
vole assai ; si mangia a mezzo settembre : ma la pian- 
ta invecchia. 17. La bergamotta svìzzera ; carica molto ; 
il frutto è di grandezza mezzana e di figura turbinata 
dalla parte del picciuolo; ha la pelle liscia, raggiata 
di giallo e verde , qualche volta un poco colorita di 
rosso dalla parte del sole : la carne senza durezza è 
butirosa e succosa, il sugo è inzuccherato assai : que, 
sta pera non matura sull’ albero « si mangila mezzo 
ottobre . 18. La bergamotta d' autunno ; questa pianta 
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vuol essere situata a spalliera , poiché in altra manie, 
ra il legno eil frutto divengon tutti scabbiosi. Il frut- 
to è più grosso del precedente c schiacciato assai nella 
testa; la pelle è liscia, veVde e ingiallisce allorché 
matura; è picchettata di puntine grigie; espo'ta al 
mezzo di prende una tinta di rosso bruno t matura io 
ottobre . Questa pera sebbene antica ha pur conserva, 
to il suo rango fra le buone pere . 19. La bergamotta 
tossa \ fa una pianta fertile ; vuol essere innestata sul 
dimcsticoril frutto è di una grossezza mezzana; la pelle 
é d’un giallo cupo e dalla parte del sole prende più ro>- 
so che non le altre bergamotte : non si vuol lasciar che 
maturi sull’albero ; allora la carne ne diviene facil- 
mente spugnosa e vizza , tutto che il sugo sia abbon- 
dante ; è odorosa e gustosa quando si mangia : matu* 
ra alla metà di settembre . za. La bergamotta cadetta ; 
porta molto frutto che è di competente grossezza ; la 
pelle è colorita un poco di rosso dalla parte del sole ; 
ingiallisce nel maturarsi, Io che succede sulla fin«_* 
d’ ottobre : il sugo è buono sebbene inferiore a quello 
delle altre bergamotte . ai. La bellissima (T autunno 
vermiglione “i è più lunga che tonda : ha il picciuolo an 
po carnuto, la pelle d’un rosso carico all’esposizione del 
mezzodì , tutta punteggiata di grigio nella parte op- 
posta d’ un rosso meno cupo, picchiettato parimente 
di puntini falbi t la carne è mezzo soda e qualche volta 
nn poco lapidea vicino ai semi ; il sugo è dolce, gu- 
stoso e abbondante : matura in ottobre, az. La besy 
eTbery; la pianta carica prodigiosamente e richiede un 
terreno eccellente; in mancanza di che il frutto, il 
quale è di mezzana grossezza , avendo la forma della.» 
salviati, più lungo che tondo , non è stimato dai di- 
lettanti , che per riguardo alla sua fertilità : matura in 
ottobre. besy de caissoy , 0 quaissoi -, ossia la 
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rossetta d' vuoi essere innestata sul dimestico» 

e piantata in terra verdine non le£»i»iera , essendo mol- 
to dilicata: il frutto è mediocremente grosso , schiac. 
ciato neiia testa : ha la petfe verde che nel maturare in- 
giallisce: qualche volta è coperta di macchie brune io 
modo che appena vi si distingue il verde : la carne è 
tenera c butirosa ; il sugo è buonissimo accostandosi 
per il gusto a quello della crasane , ma senza acrimo, 
nia i matura in novembre . 24. La besy de Chaumontet , 
obutiro (Tinverno; è un grosso frutto che varia spesso 
e di forma e di colore, il quale è comunemente d’ un 
giaMo cedrino dalia parte dell’ ombra , e d’ un rosso in 
verde da quella del sole . La carne è mezzo butirosa » 
succulenta, buonissima, malgrado alcune pietruzze , 
che vi si trovan sovente : il sugo è eccellente , inzuc- 
cherato , appetitoso : si mangia dal novembre fino al 
febbraio . La pianta è un poco dilicata : questo si è il ' 
solo difetto . 25. La bergamotta de Tasquet , 0 scuter i 
il frutto è rotondo , grosso assai ; la pelle è verde 
picchiettata di puntine grigie ; ingiallisce nel matu- 
rare ; la carne è bianca , mezzo soda ; rende un sugo 
assai abbondante , gustoso per un certo acidetto e pia- 
cevole . Dura da gennaio fino a marzo . x6. La berga- 
motta d'olanda ; il frutto è grossissimo , la pelle prL 
ma di maturare è verde , intarsiata di alcune macchie 
brune ; ma nel febbraio e marzo si aggrinza un poco c 
prende un giallo chiaro : con tutto che la sua carne non 
sia fina , è però buonissima e mezzo soda : il sugo è 
piacevole , abbondante e gustoso . Si mangia spesso di 
queste pere anche in giugno . 27. La bcsy de Montigny; 
il frutto ò di mezzana grossezza : la pelle da un verde 
chiaro passa a un bel giallo nel maturarsi ; è liscia as- 
sai . La carne è bianca , estremamente succosa : il sugo 
è eccellente per un certo profumo di muschio . Que- 
sta 
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jtaèuna delle migliori pere diesi possa raccog!iere_j 
molto tempo prima che maturi : allora ingiallisce non 
lasciando di diventare squisita . Matura sul 6ne di set- 
tembre . i8. La buoncrìstiana d inverno ; il frutto è 
assai grosso, ma di figura ora piriforme , ora pirami> 
date troncata a mezzo e talvolta in forma di zucca ; la 
pelle è sottile , d’un giallo che si accosta al verde dalla 
parte del sole . La carne con tutto che soda non lascia 
di esser dilicata i il sugo ò dolce , odoroso e passabil- 
mente abbondante; comincia a maturare in gennaio e 
continua quasi fino a maggio . La differenza delle for* 
me e dei colori dipende in parte dalla diversità del ter. 
reno e dalla esposizione , essendo questa pianta più d'o- 
gni altra suscettibile di queste impressioni . zp. La_j 
buoncrìstiana di Spagna *, il frutto è molto grosso : 
questa pera assomiglia assai alla precedente , ma è più 
allungata , più aguzza e men soggetta a diversificare la 
forma; la pelle à punteggiata a bruno e d’un rosso vivo 
dalla parte del sole e nella opposta d’ un giallo pallido 
nel tempo della sua maturità . La carne bianca, soda, 
alcune volte dura e secca diviene abbondante di sugo 
allorché il terreno e le stagioni la favoriscono ; la bon- 
tà di questa pera dipende assolutamente dal terreno e 
dalla esposizion favorevole ; l’uso migliore che se ne 
può fare è per le conserve . Matura nel dicembre . 30. 
La brutta buona dì javen ; è una pera di mezzana gros- 
sezza ; la pelle è grigia , picchettata di puntine brune, 
ruvida al tatto : la carne è bianca e succosa ; rende un 
sugo abbondante risaltato da un odor molto piacevole; 
matura in agosto . Questa pianta merita di esser colti- 
vata. 31. La besy de la Motte: il suo legno è spinoso; 
il frutto è molto grosso, quasi tondo e assai rigonfiato 
dalla parte dell’ occhio ; la pelle è d’un verde cupo se- 
minata densamente di punte grigie ; ingiallisce nel nia- 
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turare; la sua carne è molto bisnca e succosa ; il sugo 
è dolce c abbondante: si mangia in ottobre e in novem- 
bre: riesce meglio la pianta stando isolata. 3 2. La cuisse 
madame', vuol essere innestata sul dimestico; la pelle 
è lucida , sottile, colorita daPa parte del sole di un ros- 
so bruno, la carne è mezzo butirosa , alquanto grosso, 
lana ; il sugo abbondante , inzuccherato , odoroso ; ma. 
tura in luglio; è d’una grossezza competente. 33. La 
carne da dama , o chair a dame', la pianta è vigorosa e 
fertile; il frutto dì grossezza mezzana ; la pelle d’ua 
grigio singolare : nel maturare diviene gialla punteg- 
giata di grigio . La carne è soda e non diìicata ; il sugo 
è dolce alquanto odoroso : matura sul principio d’ago, 
sto . 34. La cassolette frtolet moscata verde , o le che» 
frion; il frutto non è molto grosso ; la pelle è d’un_» 
-verde delicato , un poco gialla e vergala di rosso dalla 
parte del sole ; la carne é tenera e soda; il sugo inzuc- 
cherato e muschiato : matura nei primi giorni di ago- 
sto . 3 5. La certeau muschiato ; è di mezzana grossez- 
za , più lunga che tonda ; la pelle è d’un verde gialla, 
stro , listata d’un rosso vivo dalla parte del sole ; l a . 
carne è soda, il sugo inzuccherato c odoroso : la pian- 
ta è vigorosa e carica molto ; il frutto matura in otto- 
bre . 36. La crasane , bergamotta crasane', quest’ al, 
bcro gradisce un terreno umido: non si vuol porre nel 
numero delle piante più fertili, sebbene porti molto 
legno; il frutto è grosso , tondo, schiacciato da ca- 
po; la pelle è d’un grigio verdastro laccato di macchiet, 
te rosse nell’ avvicinarsi alla maturità ; !a carne è ben 
succosa e buiirosa ; il sugo è abbondantissimo , inzuc- 
cherato , un poco odoroso e graziato d’un addetto che 
non dispiace ; quando il terreno non è contrario matu- 
ra nel fine d’ottobre . 37. La crasane dalle foglie va- 
riate ; è una varietà delia precedente , ma i rampolli 

di 


od by Googlc 





PER 31 

di questa pianta SODO cosi deboli e meschini che rade 
volte e quasi mai non se ne può vedere il frutto. Nien- 
tedimeno sarebbe desiderabile che i curiosi e i dilettan- 
ti non si disgustassero di coltivar quest’ albero per co. 
noscerne la varietà de’ frutti che deve portare . 38. La 
tolmat, ossia pera manna ; questo frutto è grossissimo; 
più turbinato che piriforme, presso a poco della figura 
della buoncristiana d’inverno; ha la pelle molto sot- 
tile, d’un verde chiaro, punzecchiata di puntine brune : 
ingiallisce nell’ avvicinarsi alla maturità ed è vergata / 
leggermente di rosso dall’ aspetto del sole ; la carne è 
un poco giallastra , fina, butirosa per eccellenza; il 
sugo dolcissimo , inzuccherato all’ estremo e saporito; 
piace a tutti i dilettanti . Se ne mangia fino in aprile. 
39. La catìllac ; la pianta riesce meglio innestata sull* 
albero dimestico che sul cotogno : il frutto è molto 
grosso, alcune volte piriforme e spesso si accosta alls 
figura d*una zucca : la pelle è grigia , che nel maturare 
ingiallisce , colorita leggermente d’un rosso bruno dal- 
la parte del sole e picchettata di punti rossi ; la carnei 
bianca ; prende un bel colore e un buon gusto al fuo. 
co , Si mangia questa pera dal novembre fino al mag. 
gio . 40. La champrìche (T Italia; la pianta è vigorosa, 
il frùtto grosso, la pelle d’un verde chiaro, seminata di 
punti e macchiette > la carne è bianca , mezzo soda : si 
mangia cotta 0 in conserva nel novembre e dicembre . 
41. La doyenne bianca^ ossia la san Michele o anche 
Bonnente : la pianta è fertilissima , il frutto è grosso , 
la cui pelle verdastra nel maturare prende un giallo di 
cedro e situata a spalliera all’ aspetto di mezzodì si tin- 
ge d’un rosso vivissimo ; la carne è butirosa , buoris^ 
sima , qualora però per un eccesso di maturità non di- 
venga spugnosa : il sugo è molto inzuccherato , dolca 
e d’uD odorato piacevolissimo . Si mangia alla metà di 
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settembre . 42. La dovenne ^rtgiar, è meno grossa del- 
la bianca : !a pianta carica molto ; la pelle del frutto è 
grigia e compatta anche quando è matura : la carne è 
butirosa succulenta , non soggetta a divenire spugnosa: 
il sugo è molto inzuccherato e superiore nel gusto alla 
decenne bianca , dopo la quale matura . Questa pera è 
di data recente e non si vuol confonderla con la pera bu- 
tiro grigia. 45. La douvìlle\ la grossezza n’è mediocre, 
la forma allungata ; la pella unita e lucida si colora 
d’un giallo cedro dalla parte dell’ ombra , e dall’ altra 
d’un rosso vivissimo minutamente punteggiato : la car- 
ne è soda , senza pictruzze , dà alquanto in giallo : il 
sugo sebbene agretto e piccante piace a taluni che la—» 
mangian cruda in aprile , 44. V eparine , o il bel pre. 
sente, o siz \z samson ; la pianta è vigorosa, il frutto 
ben grosso e molto allungato; la pelle n’è verdastra 
marmorata di color falbo , rossetta dalla parte del so- 
le : la carne è succosa , il sugo è saporito ed ha un aci- 
dctto dilieato e piacevole nel buoni terreni ; ma si ap- 
passisce facilmente con tutto che si mangi al principio 
di luglio . 45. La spina rosa , o la pera rosa ; è un gros. 
so frutto schiacciato da capo a piedi come la crasane: la 
pelle è d’un verde giallastro punzecchiata a bruno e la- 
vata di rosso , gialla all’aspetto del sole : assomiglia al- 
la /ognonrt: si mangia nel fin di luglio; porta meglio 
stando h pianta isolata . 46. La spina d'estate, 0 la fon. 
dante muschiata; è di buona grossezza, la pelle è sottile, 
unita e rasata ; di color verde di prato dalla parte del 
sole e giallastra presso al picciuolo . La carne è assai 
dilicata e succosa; rende un sugo saporito e molto odo. 
roso . Si mangia alla fin d’agosto, 47. La pera d'uà, 
•vo : questa pianta vuol essere innestata sul dimestico ; 
la grossezza del frutto e quanto un piccolo uovo di gal- 
lina , di forma ovale: ha la pelle d'un verde giallastro, 
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punticchiata di macchie rosse e rossastra dalla parte del 
sole . 1! sugo è senza acrimonia j inzuccherato , odoro, 
so ; la carne è mezzo succosa come la rousselet , alcu- 
re volte tenera e mezzo buiirosa; matura in agosto. 
48. La spina <f inverno ; richiede qualche attenzione 
dal giardiniere . Si vuol situare la pianta in terreno nè 
troppo asciutto , nè troppo umido , perchè riesca be. 
ne : carica molto innestata sul cotogno ; il frutto è di 
mediocre grossezza ; la pelle verde e rasata ingiallisce 
nel maturare ; la carne è succosa , diiicata e di un iì* 
no butiro ; il sugo è dolce » odoroso e d’un gusto ec- 
cellente : comincia a maturare in novembre c soven. 
te finisce in gennaio ; è rinomata fra i dilettanti . ^p. 
L'echassery , o la bozy cC schassery ; questa pianta è bel- 
la , fertile e porta sollecitamente il frutto che è di mez- 
zana grossezza, di forma tonda ovale, quasi come 1 
quella del limone i la pelle biancastra divien giallastra 
nel maturare : la carne è diiicata , succosa, butirosa; 
il sugo inzuccherato e odoroso è d’un gusto piacevo- 
lissima: se ne vedono alcune , la cui pelle è strozzo- 
sa , d’un verde cupo , che poco ingialliscetqucstava- 
ricti non vien da altro che dal terreno: matura come 
l’ambretta e dura anche molto tempo . 50. La frangi- 
pane ; è una pianta vigorosissima ; il frutto è di mezza, 
oa grossezza ; la pelle è liscia e come untuosa al tatto, 
d’un giallo chiaro dalla parte dell’ ombra e dall’ altra 

d’un rosso vivo : la carne è buona , mezzo soda e senza 
feccia ; i! sugo è inzuccherato d’un gusto singolare; 
si mangia in ottobre . 51. La pera fico di Olanda : se 
ne trova in Olanda : è una pera formata come quella 
che dicesi d’ epargne ( pera di risparmio ) , più lunga 
però e più grossa : la pelle è verde ; la carne bianca , 
succulenta e abbondante di un sugo inzuccherato: ma 
non si è ancor potuta verificare la cualità di questo 
fruito nella Savoia . 52. Impera dai fiori doppi; è di 
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grossfzÉa mezzana ; la pianta è vigorosa e carica mol* 
to : il frutto ha la pelle gialla , colorita di rosso vivo 
dalia parte del sole : la carne è soda > il sugo inzucche, 
rato; non matura che nei mesi di maggio e giugno. 
53- La pera s. Francesco ; vuole essere innestata sul di- 
mestico : è di buona grossezza ; la pelle è grigia e tin- 
ta di rosso all’ aspetto del sole ; la carne è soda , sen- 
za nocchi e rende un sugo inzuccherato ; è eccellente 
per le conserve , mantenendosi fino a marzo e aprile . 
54. La franca reale ; forma un albero fertile e vigoroso: 
la forma del frutto varia frequentemente o per la figura 
o per la grossezza : la pelle ne è verdastra , taccata di 
macchiette rosse ed ingiallisce nel maturare . E’ molto 
buona cotta nei mesi d’ ottobre e novembre . JJ. La 
fin or di settembre ( l’oro fino di settembre) ; il frutto è 
grosso ; ha la forma veramente di pera : non rassomi- 
glia all’altra dettai» or d'estate : la pelle è liscia , d’un 
Verde gajo dalla parte dell’ ombra , lavata di rosso c co- 
me marmorata dove guarda il sole s matura in ago- 
ttOf lacarne è hutirosa dilicata e d’un sugo piacevo- 
le . 56. Lì grìgia buona ; è di mediocre grossezza: ha 
la pelle d’un verde grigio , picchettata di punti bianca- 
stri , alle volte rossa : la carne alquanto butirosa di- 
vicn presto spugnosa , malgrado il sugo inzuccherato 
e saporito . Matura insieme colla precedente . 57. La 
san Germano, ossia Viocognitai la pianta carica molto e 
non alterna ; il frutto è di buona grossezza e quasi serti, 
pre pieno di gobbe : la pelle è verde assai , molto ru- 
vida , punzecchiata a bruno ; spesse volte segnata di 
gran macchie rossastre : ingiallisce nel maturare s la_» 
carne è estremamente dilicata , bianca , butirosa e suc- 
culenta; ma soggetta ad avere dei nocchi sotto la pel- 
le e presso i semi quando è piantata in terreno secco : 
in cootracambio ooa divicn mai vizza : il sugo è ab- 
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bondantc , ec6elIente*sopra tutto qualora 1 ’ acido non 
la predomini . Si mangia dal novembre fino all’ aprile. 
58. La ge/ojid t abusivamente chiamata in Savoia pe- 
ra s. Francesco •, vuol essere innestata sul dimestico ;il 
frutto è grosso , schiacciato per lunghezza : la pelle 
quasi simile nel colore a quella della martin sec , è co- 
me granita: la carne è passabilmente butirosa : il 
sugo assai abbondante e inzuccherato quando si co« 
glie il frutto ancora verde; altrimente presto si av- 
vizza . E'stata fatta I’ esperienza d’una gelosia innesta» 
ta sopra I’ albero della doyenne , la grossezza della qua- 
le » la carne e il sugo divennero Infinitamente supe- 
riori in bontàtsono consigliati i dilettanti e i curiosi di 
ripetere questo sperimento appena tentato . Si mangia 
in ottobre . $9. La pera giardino ; è grossa e della fi- 
gura della pera arancio;ha la pelle con dei bottoni spar. 
si, vergata e raggiata di rosso chiaro sopra un fondo 
giallo e nella parte- che guarda il sole d’un rosso cupo ; 
la carne è alquanto grossolana e talvolta nocchierosa_j 
attorno i semi e mezzo soda ; il sugo è inzuccherato e 
di ottimo gusto . Si mangia in dicembre; la pianta ca- 
rica molto. 60. L'imperiale dalle foglie di quercia ; è di 
mezza grossezza, somiglia molto alla vergolosa; la pelle 
è ben compatta , liscia e verde ; diven rugosa e gialla 
quando s’avvicina alla maturità;!a carne è mezzo soda ; 
il sugo , sebbene inferiore a quello della vergolosa , à 
inzuccherato e buono. Mangiasi ancora in aprile c mag- 
f}o.6i. L'incognita chtneau,o sia la fondante di Brest’, il 
frutto è di mezzana grossezza , più lungo che tondo; 
piriforme; spesso è rilevato nei lati; la pelle è sotti- 
le, lucida e come untuosa, d’ un verde chiaro pun- 
zecchiata a bruno e un poco lavata di rosso dalla parte 
del sole; la carne è delicata , bianca e soda, sogget- 
ta ad avvizzarsi ; ma il sugo è inzuccherato e saporito 
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da un grazioso acidetto . Maura’nella fine d’ agosto. 
Ó2. L’ausac,o la Delfina ; è di mezz ina grossezza , qua- 
si tonda ; ha il picciuolo grossa , carnoso nel nascere ; 
la pelle liscia e gialla; la carne succosa , il sugo in- 
zaccherato , a’iin gusto piacevole e risentito d’ un cer- 
to odorctto . (Riesca pera si conserva sino a gennaio , 
scbben cominci a maturare in novembre . La pera 
da librai vuol essere innestata sul dimestico ; il fratto 
è grossissimo ; ha la pelle verde ; ingiallisce nel ma- 
turare, ma si copre di macchie rosse tanto folte che 
appena si riconosce il colore del fon lo t la carne è buo. 
na essendo cotta , quando però la maturità ne ha in. 
dolcito il sugo : matura in dicembre , gennaio e feb- 
braio . 6 ^. La luisa buona \ la pianta è grossa , vi- 
gorosa e fertile; preferisce di essere isolata e di crescer 
molto a il frutto è grosso , lungo e rassomiglia assai 
alla san Germano : la pelle è dilicata , lisc'a , piotata 
di macchiette verdi ; imbianchisce nel maturare : la 
carne mezzo bucirosa rende un sugo dolce e gustoso 
per un piacevole odoretto : si mangia io novembre e 
dicembre. La san Lezaìn : il frutto è grosso; 
la pelle gialla punteggiata d’ un ver le carico; la carne 
soda; il sugo passabilmente stimato; matura in novem- 
bre. ^6. La moscatella rossax non forma un albero 
tanto grande quinto Ì 3 sept en gueule i i! fruito però 
ne merita la preferenza per la forma schiacciata nelle 
estremità sebbene alquanto piramidale verso il picciuo- 
lo; 0 per la finezza della pelle brillante per il colorito 
rosso;o finalmente per il gusto muschiato c saporito ma- 
tura nel tempo stesso della en gMea/r: allora la varie- 
tà del colore rosso c giallo forma un bel colpo d’occhio. 
67. La Maddalena , o limon del tarmine ; il frutto è di 
mezza grossezza ; la pelle non divien gialla che al tem* 
po della maturità ; la carne è succosa ; purché 1’ ecces- 
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IO di maturità non la renda spugnosa : il sugo è dolce e 
accompagnato da un leggiero odore . La sua maturità 
va deipari con la moscata Robert . 68. La mansueta * 
ossia la solitaria', preferisce di essrre innestata sul co- 
togno ; il frutto è grosso assai, della forma d'una buon*' 
cristiana » la pelle è verde , picchiettata a bruno ; in* 
giallisce nella maturità t la carne è bianca , mezzo suc- 
cosa e delicata, soggetta a divenire vizza; il sugo 
passabilmente abbondante , ma un poco agro : matura 
nel fin d’ agosto . 6 g. La Messire Uan dorata i è una 
pianta fertilissima: il frutto è grosso , quasi tondo, 
più rigonfiato nel mezzo ; la pelle è ruvidotta d’ un_» 
giallo dorato , molto ombreggiato per le macchie che 
la coprono t la carne è soda ; alcune volte nocchierosa 
e soggetta ad avvizzarsi : il sugo abbondante , d’ un 
gusto molto saporito e piacevole : matura io ottobre : 
scbben questa pera diversifichi nel colorito ; è sempre 
però della medesima specie . 70. La meraviglia d' in^ 
verno , ossia \i petit vin i questa pianta non riesce be- 
ne che innestata sul dimestico; il frutto è di ben giu- 
sta grossezza , ma d’ una forma che varia facilmente ; 
sempre però più tonda , che lunga; la pelle è ruvidot. 
ta e verdastra ; ingiallisce presso alia maturità : la car- 
ne è fina, butirosa , succulenta, senza nocchi e sen- 
za feccia : il sugo è inzuccherato odoroso c d'un grato 
sapore , quando è allevata nel terreno che le conviene: 
matura in novembre . 71. La martin sire , ossia la ro- 
sa villa ; è di competente grossezza, più lunga che ton- 
da : ha la pelle unita, verde e come rasata, che nel 
maturare ingiallisce e prende un coloretto di rosso dal- 
la parte del mezzodì ; la carne è soda , il sugo dolce e 
inzuccherato; comincia a maturare in gennaio. 72. 
Lìmartin-sec l’albero è vigoroso e carica molto; 
il frutto è di mezzana grossezza, più lungo che tondo ; 
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la pelle è grigia o del to!or di noce « chiara dalla parte 
dell’ ombra , d’ uo rosso carico all’ aspetto del sole , 
teminata di puntine bianche sul rosso ; la carne è mol- 
to dilicata t soda e alcune volte nocchierosa ; il sugo è 
odoroso , inzuccherato c di buon gusto . Si mangia In 
novembre , in dicembre ed anche in gennaio. 73. La pe- 
•f4 di Malta calorosat tf inverno; è molto grossa c tonda; 
ha la pelle verde punzecchiata di grigio; si mangia 
in gennaio e febbraio . 74. La marchesana ; la pianta i 
vigorosa , beila » fertile : il frutto è grosso « allun* 
gito in piramide e rassomiglia alcun poco alla buoncri- 
stiana d’ inverno : ha la pelle verde picchettata grigia t 
JOgiallisce nel maturare e talvolta rosseggia leggermeo. 
te dalla parte del sole : la carne è butirosa e succulen- 
ta, il sugo ò inzuccherato , dolce e talvolta odoroso. 
Si mangia in novembre e dicembre . 75. La san Miche, 
le; è di mezzana grossezza , della forma di una piccola 
«an Germano ; ha la pelle di color verde cupo , che 
«chiarisce nel maturare ; la carne è succosa , il sugo 
abbondante , inzuccherato , men gustoso di quello del. 
la san Germano . Matura io ottobre . j6. La moscata 
'Robert; la sua grossezza sorpassadi poco quella detl’aU' 
rata: ha la pelle liscia, d’ un verde un poco giallastro : 
la carne nè soda , nè butirosa , ha però un sugo inzuc- 
cherato e molto saporirò ; matura nel principio di lu- 
glio . 77. Li pera diJ^apoli i la pianta è vigorosa e 
fertile; il frutto è di mezzana grossezza, della figura di 
una zucca ; ha la pelle liscia , verdastra, che ingial- 
lisce nel maturare e qualche volta si colorisce di un__» 
rosso bruno dalla parte del sole ; la carne è mezzo so- 
da, senza nocchi ed ha un sugo dolce e piacevole in 
febbraio . 78. L’ ognonet , o 1 ’ arciduca di estate ; vuol 
le essere innestata sul dimestico; è di mezzana grossez- 
za io forma di trottola: la pelle è liscia , lucida, ros- 
sa 
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la dalla parte del sole : la carne mezzo soda sovente 
nocchiorosa ; il sugo condito d' un gusto rosato non 
piace a tutti i dilettanti . 79. V arancia rossa 1 si far. 
ma ed è la stessa che I' arancia muschiata , ma un poco 
più grossa ; la pelle è grigia d’ un rosso di corallo , la 
carne è soda ; e diviene spugnosa , se si lascia matura* 
re il frutto sull’ albero ; ha il sugo inzuccherato , odo* 
roso : si mangia questa pera alla fin di luglio . 80. L’d* 
rancia muschiata ; è di grossezza mezzana, ha la forma 
del frutto di cui porta il nome ed ha la pelle dello stes« 
so fondo ; ma è verde c non prende un giallo paglia che 
nella maturità c un poco di rosso nella parte battuta 
dal sole : matura in luglio . 81 . L’ arancia d'inverno ; 
èdi buona grossezza e formata come un arancio; ha 
la pelle finissima d’ un verde bruno, che impallidisce 
nel maturare , punteggiata d’ un verde più cupo; ha la 
carne bianca , fina e soda senza nocchi e rende un sugo 
molto odoroso e piacevole : la sua maturità succede 
in marzo , aprile e qualche volta in maggio . 8z. La 
profumo cT agosto; è di picciola forma presso a poco 
piriforme ; ha la pelle dalla parte del sole d’un bel ros- 
so carico , picchettata di punte gialle e dall’ altra par* 
te d’ un giallo cedro pittata di falbo : la carne è gros- 
solana , sebbene il sugo ne sia abbondante e odoroso t 
matura ne’ primi giorni d’ agosto . 83. La pera portail, 
0 sia tesoro pera d'amore ; è molto grossa , tonda , qua- 
si ovale e stiacciata dalla parte del picciuolo : la pelle è 
grigia , colorita del color di cedro ; ha la carne mez- 
zo soda , molto saporita ; sopra lutto è eccellente cot- 
ta ; la pianta è vigorosa e carica molto . 84. Larousse- 
Ut primaticcia , ossia pera di Cipro ; è piriforme c pic- 
cola : ha la pelle fina , la carne gialletta, mezzo soda « 
c quasi sempre nocchieruta vicino ai semi ; il sugo è 
inzuccherato e odoroso; sebben ras&embri alla rousseUt 
Diz,ec,ru,t.XFlL C di 
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di Rcms > non ne ha però tutto il merito. 85. Lare 
it estate , ossia la grossa rousselet { è di buona groisez. 
za; la pelle è ruvida, punzecchiata a grigio ed ha i 
colori del la rousselet ; la carne è alquanto dilicata , qua. 
si soda ; il sugo addetto e odoroso é assai buono ; ma. 
tura a m.^zzo agosto . 86. La rubina , ossia la reale di 
estate; rassomiglia alla tassolette ; non è molto gros- 
sa , attendata come una trottola ; ha la pelle d’un ver- 
de biancastro picchiettata di verde bruno , fino alla.,» 
maturità in agosto , allorché diviene gialla senza av- 
vizzarsi ; il sugo è molto odoroso , c inzuccherato. 
87. La rousselet dì l{ems; è di mediocre grossezza, pih 
lunga , che tonda t la pelle è verde dalla parte deH’om* 
bra e ingiallisce nella maturità, éd’un rosso cupo 
dove è battuta dal sole , non pertanto è lavata c pun- 
teggiata di grigio : la carne è mezzo butirosa , molto 
dilicata ed eccellente : il sugo ha un odore molto soa- 
ve c particolare a questo frutto ; matura io agosto , 
ma presto divien vizzo. 88. La reale d’invtrnOi o 
ntustat tallemani , in italiano pera spina dì Carpì; è un 
grosso frutto in forma di trottola* ha la pelle listata 
di rosso dalla parte del sole , verde da quella deirora- 
bra ; ingiallisce nel maturare t ha la carne giallastra e 
mezzo soda, odorosa t il sugo è molto inzuccherato t 
la pianta carica molto ; comincia a maturare in dicem- 
bre e continua anche in febbraio. 85). La septen gueule; 
r albero è grande assai ; s’ innesta sul dimestico c sul 
cotogno : i frutti vengono a mazzetti ; son piccolissi- 
mi ; hanno la pelle fina e d’un verde giallastro , quan- 
.do si avvicinano alla maturità che talora la rende ros- 
seggiante dalla parte del sole : la carne é mezzo buti- 
rosa ; il sugo è piacevole e odoroso : si mangia nel fin 
di giugno, tjo. pera senza pellet o fior degnine; 
preferisce di essere innestata sui dimestico : la forma 
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8* accatta a quella della routse/et ; è di grossezza mez- 
zana ; ha la pelle sottile , d’un verde pallido , taccata 
di grigio dalla parte dell’ ombra e da quella del sole di 
rosso pallido ; la carne è succulenta , il sugo buono , 
dolce e odoroso : s* mangia nel En di luglio . pi. La 
salviati; vuol essere innestata sul dimestico : è di mez- 
zana grossezza ; la pelle è bellai sebbene frammischia- 
ta di macchie rosse che la rendun dura;prende del gial- 
lo nella maturità : la carne è buonissima e mezzo bu< 
tirosa senza feccia; il sugo è abbondante , inzucche* 
rato , odoroso ; si mangia nei primi di agosto . ez.La 
zucchero verde ; è quasi di mezzana grossezza : la pian, 
ta è vtgorosa e fertile ; carica molto e a mazzetti » il 
frutto è bislungo , cilindrico ; ha la pelle sempre li. 
scia, verde, qualche volta rognosa ; la carne è mol- 
to butirosa, sovente nocchieruta ; il sugo è d’ un gusto 
eccellente t si mangia in ottobre . 93. La sanguinola ; 
è di mez za grossezza e piriforme : ha la pelle verde le 
lìscia, picchiettata di puntine grige dalla parte dclTom- 
bra, rosse da quella del sole: bearne è rossa e grossola- 
na; non ha altro meritoche di servir alla curiosità. P4« 
La pera botte j questo frutto è grossissimo ed ha un_> 
proporzionato diametro : la pelle è verde , che ingial- 
lisce nel maturare , colorita d’ un rosso vivo dalla par- 
te battuta dal sole : la carne bianca , alquanto nocchie; 
rosa ; non è finalmente buona che a fare delle eccellen- 
ti conserve. 95. La verde lunga , o molli bocca ; la pian- 
ta carica molto, senza alternare il frutto che è di una 
buona grossezza , comunemente piriforme o turbina- 
to : la pelle à sempre verde anche nella maturità : la 
carne è succosissima, fina, dilicata, bianca c senza 
nocchi : siavvizza sollecitamente; il sugo è abbondan- 
te, inzuccheralo c d’ un odore soave e piacevole . Ma- 
■tura nel fin di settembre. La verde-lunga screziata ; 
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non è clic ana varietà della precedente ed ha la carne 
soda ; la pelle è verga ta per lungo di color giallo , al- 
cune volte un poco ross eggiante all’ aspetto del sole ; 
in tutto il resto non differisce in nulla dalla precedente 
anche nella maturazione . ^7. La pera di vigna t o da- 
migella ; è piccola , quasi tónda ; ha la pelle di un gri- 
gio bruno ; la carne butirosa , succosa , ma soggetta 
ad avvizzarsi , d* un gusto saporito : si mangia in ot- 
tobre . La vergoloia la pianta è delle più vigoro- 
se e tarda a portaf frutto , ma si contenta d’ ogni qua. 
]iià di terreno ; il frutto i di buona grossezza , più lun- 
go che tondo ; ha il picciuolo alouanto carnuto , la pel- 
le verde, seminata di alcuni puntini grigi che nel matu- 
rare divien a’un giallo di cedro : la carne è tenera c bu- 
tirosa ; ma contrae facilmente il sapore delle cose sulle 
quali si fa maturare: il sugo è abbondante, inzuccherato 
e saporito. La sua maturazione comincia in novembre e 
non finisce che in f bbrajo. Il Sacconi ne numera , in 
parte dopo il Tanart, molte specie coi nomi nostri c co- 
me le aveva egli coltivate in Roma c in altre parti della 
Lombardia nel fine del secolo scorso . Le pere moscaro- 
le, dice egli , furono chiamate moscatelle, nonie_^ 
corrotto della prima spezie : sono cosi dette dall’ odo- 
re , ovvero moscarolc , per andarci volentieri le mo- 
sche : queste dagli antichi ‘si chiamavano superbe, men- 
tre più pìccole d’ ogni pero , vogliono esser le prime 
a etmparire mature sopra le tavole ; di queste oltre le 
piccole assai , ve n’ é una spezie più grossetta detta.» 
inganna moscarolc , ed una maggiore detta moscate!- 
Ione , che sono'5. spezie le giugne , siccome I’ augu- 
stane , cosi nominate dal maturarsi in tali mesi , ed al- 
tre come segue, che conosciamo. Pero giacciolo a. 
spezie , favarolo , il limone e limoncino , il sozzo buo- 
no , il zuccaro c cannella d’ estate c d’ inverno , il bat- 
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tocco ed il rabbiolo , il signorino, T imperiale , il 
buoncristiano d’inverno e d’ estate , il lovelli spinoso, 
il fiorentino , ^1 francese più grosso , il sementino , il 
granello, il rozzo, 1’ ambrosine bianche c nere dette 
giattone , il bergamotto , parola turca , che vuol dire 
pera da signore , ovvero signore sopra tutte le pera , . 
come scrive il Pisanelli , in questo pare che sia restato 
il nome antico , il pero cipollo odorato , il caravello , 
il cotogno , il brutto e buono d’ estate e d’inverno ; 
il suo nome antico era gnocco; ilriccardo, il vignolo 
è detto ruspido , il garofolo , il pero della regina , il 
pero melo, illechino, il rospo grosso con la scorza 
pioticchiata come la trippa del rospo, sciapo , il garsi- 
gnolo, il papale, il pero gigante , ilbutiro, il pero 
cedro , il vcrolano , il rosso del duca , il ducale spa- 
done, il gabba villano, il danese , nome moderno, la 
barò, la vergolosa , la sabbina , la cremesina d’ in. 
verno e d’ estate . 

Le specie di pere col fiore doppio fanno una bei’tuj 
comparsa nei boschetti primaticci . S’innestano li peri 
domestici sul selvatico , sullo spino , sul cotogno , sul 
mc\o tc.^. Innestare i frutto . Il Tanara ci assicura 
che non ev vi letame più omogeneo e giovevole al pe- 
ro , che il pelo di porco ed il bovino. 11 propagare 
de’ peri selvatici nelle selve ha i. vantaggi , l’uno che 
provedono de’ buoni calmoni per soggetto ad innestar- 
si ; l’altro che somministrano alle bestie del nodrimcn- 
to , onde il vostro bosco sia abbondante d’animali . 1 
contadini ancora ne coglieranno per pascolare i porci e 
per farne bevanda in mancanza di vino. Si fa questa col 
sugo di pero , cosi selvatico che dimestico e si fa come 
il sidro . V. Sidro . II legno di pero selvatico è pesan- 
te , assai pieno e d’un colore rossastro ; la sua semen- 
te é assai minuta ; si colora assai bene in nero e ' allora 
< C 3 ras- 
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rassomielia tanto all’ ebano che st prova pena a d^stin» 
guerc l’uno dall’altro. Per questa qualità è assai ricer- 
cato dagli operai in ebano , dai lavoratori di tazze , dai 
tornitori e da’ bottonai. Dopo il bosso e il sorbo egli 
è il miglior legno , che possa essere adoperato dagl’in- 
tagliatori in legno; ma ò un pn soggetto a rasilogo: 
V. Lt^no . Lo sciloppo delle pere selvatiche viene ordì. 
, nato per fermare le diarree . V. Terttfine . 

Annotazione SM le perz. Bradley rapporta , che uno 
de’ suor amici obbligato di cambiare dimora lontano 
circa un miglio , volle ivi trasportare de’ bei peri che 
egli aveva nel suo giardino . Nel mese di novembre 
fece far delle grandi fosse attorno le radici di quelli e 
pel nuovo giardino delle fosse capaci a ricevere gli al- 
beri con tutta la massa di terra . Quando i geli ebbero 
indurata la terra fece alzare colla leva gli alberi con la 
massa > e sopra un carro trasportarli al giardino nuovo 
e collocarli nelle fosse preparate senza mettervi altra 
terra attorno. Allo sgelare fece riempiere le fosse c_> 
con terra nuova fece riempiere i vani . Un mese appres- 
so fece tagliare un buon terzo di rami .AH’ estate i pe- 
ri portarono una buona quantità di frutta . Serva que- 
sta annotazione anche per altri alberi. 

"Procurarsi belle pera . Quando i peri buoncristiant 
o altri , che fanno grossi frutti , sono in fiore si distac- 
cano con le cesoie molti fiori e non ve se ne lascia che 
uno per ogni gennma; e si avverte di lasciarvi il più 
grande , il più bello , il più colorito . Quando il frut- 
to è allegato si ragliano con cesoie tutti i getti novelli 
che spuntano al di sopra delta gemma fiorita o presso la 
sua ascella , e così si fa pure in seguito se spuntan di 
nuovo . Al principio di giugno si mozzano le cstre. 
mità dei rami per far rifluire il succhio nei rami da 
fìrotto . Quando si scorge che la terra comiocta ad es« 
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ter arida , si sospeude un vaso al tronco, dell’ albero e 
vi M mette acqua, la quale cada al piede del tronco a 
goccia a goccia. Alla metà di settembre si mette cia> 
scunpero in un taschetto di bugrane che si attacca a un 
ramo superiore : questo si fa per prevenire Timmatura 
caduta occasionata sovente dal peso e dalle scosse t con 
quest; diligenze si sono avuti peri buoncristiani del pe* 
IO di 3. o 4. libre , Devono poi conservarsi in luogo 
riparato dall’ aria e dall’ umido e visitarli sovente per 
levarvia quelli che inclinano a guastarsi . Leggesi nel 
Giorrale del Rozier, anno 1772. , che il Mustel ha per 
2. anni consecutivi tagliati i petali dc’fiori di pero sen- 
za guistare gli stami ; ed ha osservato che i frutti riu- 
scirono migliori j c nell’ anno 1771. in cui i peri frut- 
tarbno generalmente poco , quelli che ebbero i petali 
tagliati furono carichi di buoni frutti. L’esperienza me.' 
rita d’essere ripetuta e studiata , 

"Per conservare le pera. Dureranno lepera5.otf. 
settimane più delle altre , se dopo averle raccolte le 
metterete ammucchiate sopra una tavola nella fruttiera 
e le lasciate ivi riempiere di un umido che cacciano dal 
loro interno e chiamasi trassudare . Allora s’asciugano 
con un pannolino e si mettono o al sole o all’ aria secca 
acciò si secchino bene daH’umido. Di poi s’inviluppano 
di carta e si chiudono nelle casse ben riparate dall’aria , 
gelo ed umido» il medesimo serve per le mela. Si 
conserveranno le pera se colte ben asciutte con tutt’ il 
suo ramo s’appenderanno alla sofHtta della casa ove non 
sia nè umido, nè fumo o altri cattivi odori ed esalazio- 
ni. Secondo Plinio si devono raccogliere le pera quando 
abbiano avuto alcune brine dopo mezzo giorno e che il 
cielo sia sereno . 11 detto Sacconi ci assicura di averle 
conservate per 1 z. anni in Lombardia quando stava al 
tervizio del Duca di Parma , con conciar un camerino 
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volto al mezzo ctorno In m?-zzo ad un casino , che noi 
stava la stanza nè a pian terreno , nè sottotetto, «iu. 
rate tutte le fenestre , solo lasciata una portfcellaben 
foderata ed intorno al muro mf-ssi modelli di leene con 
sopra tavole con suoi regoletti , che non potessero ca- 
dere ; e accomodate le pere che non si toccassen una 
con l’altra si mantenevano benissimo; nella quaiesrar- 
ra non devesi porre altro frutto che pera , rivedeidole 
ogni settimana per levare quelle che si comincimp a 
guastare con avvertenza di non farci mai entrar donne ; 
del che tutto parla con esperienza . V. Conservare , 
frutto . 

"Preparazione delle pere per conservarle lun^o tempo 
seecate.Per far ciò conviene scegliere una bella giornata 
c lasciar loro il picciuolo ; si fanno cuocere in una cal- 
daia d’ acQua bollente sinché divengano un po tenere ; 
si mettono in seguito sopra delle stuoie per farle sgoc- 
ciolare , poi si pelano e si dispongono sopra de’ piatti 
col picciuolo in alto ; gittando fuori allora uni specie 
di sciloppo che si mette a parte t si pongono di nuovo 
in ordine e nella stessa posizione queste pera sopra una 
stuoia e in tal modo si portano al f rno , daxui si è le- 
vato il pane o che sia stato riscaldato a un grado quasi 
simile; si lasciano colà per Io spazio di la. ore, c di 
poi si cavano per tuffjrle nello sciloppo indolcito col- 
lo zucchero, e qua'che volta vi si aggiugne un po di can- 
nella Q di garofano con dell’ acouavitc ; si pongono di 
nuovo queste pera intonacate di sciloppo nel forno , che 
dev’ essere un po men caldo della prima volta ; si re- 
plica r operazione per a. volte di seguito , vale a dire 
che vi occorrono 2 . strati di vernice di sc'loppoe a. cot- 
ture : nella terza cottura si lasciano nel forno per lun- 
ga pezza di tempo acciocché si secchino sufficientemen- 
te ; locché si conosce quando abbiano acquistato un co- 
lore di caffè chiaro , e che la polpa sia dura e traspa- 
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fcnte ; finalmente quando sono ben raffreddate, si 
mettano fn iscattole df pino foderate di carta bianca 
csi conservano in luogo asciutto. 

'Perì air Acquavìta . Si ra c Igono i peri un poco 
avanti alla maturità perfetta , si pungono con uno 
spillo da tutte le parti e si gettano nell’ acqua bol- 
lente ; a misura che si ammolliscono si cavano e si 
pongono in acqua fredda ; raffreddati che sono si pela- 
no c si gettan di nuovo in un altro vaso d’ acqua fresca 

10 cui si sarà spremuto un limone 0 3. ;fato chiarificare 
dello zuccaro , mentre i ancora bollente vi si mettono 
i frutti e vi si fan loro prendere 6 , o 7. bolli , c poi si 
versa il tutto in una terrina . Ventiquattro ore dopo si 
rimette il siroppo nella caldajuola al fuoco, e se gli dan« 
no 9. o IO. boli i , dopo di che si versa bollente sui pe- 
ri che saranno nella terrina e si lascia cosi 34. ore i 

11 terzo giorno si ripete la medesima operazione , ma 
dopo il 5 . o il 7. bollo si calerà bel bello il frutto nel 
siroppo, e se gli lasceranno prendere 5 . bolli . Allo- 
ra si leva la caldajuola dal fuoco , si separa la spuma, 
se ve ne ha, si lascia raffreddare un poco il tutto , si 
assestano le pere nel boccale e vi si mette il siroppo 
conun’egual dose di acouavita . 

%Aceto cavato dai perì salvatici . Per fare dell’aceto 
eccellente altro non dovrà farsi salvo che f estrarre il 
succhio dal pero salvatico nel tempo che circola in pri- 
mavera e nell’ autunno . Passi nell’ albero dalla parte 
del mezzodì all’altezza dello stomaco , un’incisione 
dall’ alto al basso della lunghezza di 4. pollici in circat 
si apre alquanto la corteccia da ambe le parti , e nel 
fondo della spaccatura si ficca nel legno una lama di 
coltello senza manico od altro somigliante istrumento, 
sotto cui si colloca un vaso di terra , di maiolica o di 
Vetro, non già di legno , nè di qualunque metallo . Il 
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succhk) scob Ia;;rimando nel vaso . RFsanasi 1 * albero 
dall’ incisione fattagli stropicciandovi nella medesima 
della terra asciutta o della cenere . Possonsi estrarre 
da ciascun pedale fino a 6. piote di succhio senaa sfor> 
aarlo soverchiamente; e quello del pero salvatico è 
migliore di quello della quercia. Si passa questo li • 
quore in una finissima tela ed immediatamente si 
pone in una bottiglia o di vetro o di terra invetriata . 
Forz’ è lasciarlo cosi riposare per 3 . mesi , nel quale 
spazio di tempo deporrà tutte le impurità che conser- 
vasse. lodi si caverà ben chiaro dalla sua fondata e s’ad- 
oprerà ovunque se ne abbisogni . Può altri assicurar- 
si che verrà con usura conrpenaato della briga che si 
sarà presa . Quanto piu è vecchio « tanto è migliore , 
Dando la preferenza all’ aceto di pero salvatico sopra 
quello di quercia , non è perchè questo secondo non 
sia ugualmente eccellente ; ma è perchè questo non_* 
compiorta il calore il quale lo fa svaporare subito , per- 
chè vuol esser adoprato a freddo , e perchè dopo d’ es- 
ser estratto dall’ albero bisogna esporlo al sole arden- 
te fino a che sia ridotto alla metà» allora si mette in 
bottiglie c si governa come quello di pero . Confet- 
tansi in questo aceto meglio che con qualunque altro 
e senza aver bisogno di rinnovarlo ogni sorta d’erbe « 
di legumi e di frutti . Rispetto a tal oggetto conviene 
aggiungere,che se sopra un campo di meloni raccolgon* 
si i piccioli meloncini . i quali sul terminare della.» 
stagione più giungere non possono alla loro naturai 
grossezza e maturità , e che affettandogli facciansi con- 
fettare in questo aceto , si sperimenteranno d’ un gu- 
sto più delicato e molto più squisito dei migliori che 
vengano dalla Fiandra francese . V.,Aceto , ^ercìa . 

Nei paesi in cui le viti non riescono si fa una bevanda 
che viene appellata } spremendo il succo delle 
pere come si pratica pel sidro di poma . La perata fatta 
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di recente è assai grata e rassomiglia al vino bianco, 
ma non si conserva tanto quanto il sidro . Si estrae non 
per tanto una buona acquavite e specialmente dalla fec- 
cia che trovasi nei fondi delle tine . I rimasugli delle 
pere che si cavano dai pressoi dopo di essere disseccati 
possono servire a fare dei cumoli da bruciare; ma quel- 
li delle poma non sono atti a tal uso . £* cosa vantag* 
giosa che si trovi qualche pero selvatico ne’ boschi , 
poiché le bestie bionde si nutricano del loro frutto . I 
paesani vicini ai boschi raccolgono questo frutto pel 
nodrimento de’loro porci o per farne della bevanda nel- 
le annate in cui il vino sia assai raro . Non sì devono 
giammai mangiare le pere prima che siano mature, poi- 
ché sono d’ un succo cattivo e sopratutto cagionano del 
nocumento . Si corregge generalmente la qualità fla- 
tosa delle pere co! mezzo della cottura ; ed allora si 
digeriscono più facilmente e diventano più salubri . 

E* sottoposto quest’ albero ad esser offeso dai vermi 
mentre è giovane j il rimedio , al dir del Tanara , éche 
osservato dal diligente economo il buco ove éil verme 
con un ramo adunco si procuri di levarlo o ammazzar- 
lo , e per maggiormente assicurarsi in tutti i buchi di 
quest’ albero si può cercar col sndetto ramo del ver, 
me. Sono ancora i frutti offesi da altri vermi; il che 
viene dall’ umidità , quale attrae colle molte radici : a 
questo , secondo lo stesso Tanara, si provede , come si 
disse anche del moro gelso, con un chioda, ossia conio 
0 bietta di quercia posta alla radica maggiore forata o 
spaccata che sia . La feccia di vino vecchio posta al pie- 
de dell’ albero , ovvero cenere , calce e terra crivella, 
ta mistkaceeposte al piede di esso levano la tanta umi- 
dità e che li frutti non siano verminosi , V, Pormica , 
Inietti . 

Terpendieolarìtd delle piante . E’ un curioso feno- 

me- 
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m<?no nflla storia naturale, prima osservato da Dodart. 

Il fatto è questo che quantunque tutte le piante s’alrino 
un poco curvate , nuli’ ostante f gambi o tronchi na- 
scono su perpendicolarmente, cosicché anche quegli 
che per il declivio del terreno spuntano fuori inclinati 
o quegli che sono tratti dalia perpendicolare per qual- 
che mezzo violento si raddrizzan di nuovo o si rimet- 
tono , ricuperando la loro perpendicolarità con fare 
una seconda contraria piega od un gomito senza rettifi- 
care la prima . Un occhio ordinario mira questa affet- 
tazione senza stupore ; ma un uomo che sa che cosa è 
una pianta e come formata , vi scorge un argomento di 
non piccola maraviglia . In fatti ogni seme contiene una 
piccola pianta ben formata, e non bisognosa d’altro che 
d’essere sviluppata o spiegata . La piccola pianta ha la 
sua piccola radice, e la polpa che per l’ordinario separa- 
li in 2. lobi è il fondamenco del primo piede , che la 
pianrarella gitta con la sua radice quando comincia a 
germinare . Ora se un seme nella terra sia così dispo- 
sto che la radice della piccola pianta sia voltata all’ in- 
giù , ed il gambo o stelo all’ insù , non è difficile con- 
cepire che venendo la piccola pianta ad esplicarsi, il 
suo gambo e la sua radice non hanno che a seguire la 
direzione che hanno per crescere perpendicolarmente ; 
ma è noto ad ognuno che i semi delle piante o sparsi 
da sé stessi o dalla mano dell’ uomo cadono in terra al- 
la ventura e fra un infinito numero di situazioni riguar- 
do allo stipite o gambo della lor pianta , la perpendi- 
colare verso all’ insù non è che una . Dodart, de la 
Hire, Parcnt e Astruc portano in mezzo ognuno i lo- 
ro sistemi . Non giova adesso esporli , tanto più che 
ognuno patisce eccezione . Per me basta avere accen- 
nata questa proprietà delle piante , acciò da un gentil, 
uomo agricoltore venga osservata . Chi vuole isiste- 
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mi legga gli autori accennati ; se alcuno cerca solo di 
questi sistemi un embrione veda il Dizionario univer- 
sale di Efraimo Chambers , all’ articolo Terpendicola- 
rìtà delle piante , dal quale io ho cavato quanto io que* 
st’ articolo ho scritto . 

'Perpetuina . V. Amaranto, Immortale. 

Terpetuino , Terpetuella . V. Ttarmìca . 

Terrucca , o Tarrucca , lat. Coma , fr. Tarru^ue . 
Lunga capellatura , che dai Latini dicevast (orna , chio« 
ma . Presentemente perrucca significa quei falsi capel- 
li , con i quali si procura d’ imitare la chioma naturale 
tessendogli, disponendogli ed arricciandogli ec. Gli 
antichi non sono stati all’ oscuro delle false capellatu- 
re; ma non è poco più d’un secolo che se ne è im Fran- 
cia stabilito l’uso , e quindi nella maggior parte d’Eu- 
ropa , almeno nel piede in cui trovasi presentemente : 
era per fino per li giovani cosa vergognosa l’usargli 
questi falsi capelli sui principi , mentre la perdita dei 
capelli in questa età veniva attribuita a una malattia , 
il cui solo nome è un rimprovero ; ma finalmente la 
moda ha vinto lo scrupolo e quasi tutti giovani e vec- 
chi fino agli artigiani c alla plebaglia ora 1’ adoprano 
e rinunziano senza necessità ai comodi dei capelli na- 
turali ; acquistandosi spesso in compenso dei raffred- 
dori , delle flussioni ed altri incomodi oltre la spesa. 
V. Telo , Tlica, Crine . 

Tersa. V . Maogicrana . 

Tersemelo , Trezzemolo , Tetroselino , o Tetrosemo. 
io , Erbetta , lat. Tetroselinum , Tetroselinum bulgare, 
palato gratim , plenum ; .Apium hortense , seu Tetro- 
selinim •vulgo i C.hììxh. Apìum petroselinum , Linn. 
fr. Tersil . Èrba biennale coltivata per il suo uso in cu- 
cina in tutti gli orti , giardini e vasi. La sua radice 
è semplice , grossa come uo dito , fibrosa , bianca- 
stra 
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stra cd immersa profandamcnte in terra : ella se sia in 
terreno grasso ingrossa assai più, ed in Romagna è così 
abbondante che è venale e se ne fanno minestre. Pullu- 
la questa parecchi tronchi grossi all' altezza di z. o 3 . 
piedi » rotondi , cannellati , nodosi e ramosi : le sue fo- 
glie sono suddivise, frastagliate, verdi, attaccate a 
lunghe code ; i suoi tìori nascono alla sommità de* ra- 
mi fatti a guisa di ombrelle, composti ognuno di 
foglie rosacee : a questi fiori succedono sementi unite 
a 2 . a a. , cannellate , grigie , sferiche e d* un sapore 
acre. Questa pianta sostiene assai facilmente il fred- 
do ed il caldo purché sia seminata in terreno grasso o 
alquanto umido ; e quest’ è il motivo per cui alligna si 
bene appresso le fontane : pullula il suo tronco nel se- 
condo anno ; fiorisce nella state e le sue semenze ma- 
turano nel mese di agosto . Si distinguono ancora al- 
cune altre specie di petrosemolo comune , che viene 
coltivato parimente ne’ giardini ; cioè il petrosemolo 
riccio , le di cui foglie frastagliate sono bellissime : si 
dice che in Sardegna cresca naturalmente . Il pctrosc- 
molo grosso , le di cui radici sono vivaci e buone da 
mangiare come quelle del sellerò, si appella petrose- 
molo d’Inghilterra . 

Tersemolo dì Macedonia , lat. Tetrosclìnum Mace- 
donìcum , Tetroselìnutn , aut Mptum Macedonìcum , C. 
Bauh. Tourn. lìubon Macedonìcum , Lino. fr. Tersìl de 
Macedoine , .Ache , o« Tenìl des rochers . E’ una pianta 
che cresce naturalmente in Macedonia c nella Maurita- 
nia ove alligna tra le pietre e le roccie . La sua radice 
è come la precedente; pullula un tronco all’altezza 
d’un piede e mezzo all’ incirca , assai grosso , villoso 
e ramoso . Questa pianta rassomiglia assai nelle altre 
parti al nostro persemolo ; le sue foglie però sono più 
ampie , un po più frasiagliaie c d’un sapore meno acre. 
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La sua semenza è molto più minuta , più bislunga 
più puDtita e più aromatica ; d’un sapore acre c caldo, 
che si accosta a quello del cumino . (Questo petrose- 
molo è il vero petroselino degli antichi ed è diverso 
assolatamente dal pctrosemolo de’ rostri giardini . Ga- 
leno dice che ognuno ha in estimazione il petroscmolo 
di Macedonia e lo compera a più caro prezzo •, per es- 
sere più csquisìto ; nulla ostante il luogo in cui cresce 
è ripido ed ha poca estensione per darne la quantità che 
viene distribuita nel commercio ; cosicché cò ch’è av. 
venuto riguardo al mele attico ed al vino di Falerno < 
avviene al petrosemolo di Macedonia , vale a dire che 
se ne vende molto il quale nasce fuori di Macedonia . Sf 
coltiva con buon successo questa specie di pctrosemolo 
nei giardini 5 ama i terreni sabbiosi e teme il freddo 
troppo grande • V. Macerane . 

Tersemolo dì palude y hi. Thysselìnum ■> Thysselinum 
palustre j Tourn. aut Selinum lactestens -, palu- 

stre y Linn. fr. Tersil de marais , ou Encens £ eau-. 
Questa pianta differisce poco dal pcrscmolo di monta- 
gna , eccettuato eh’ ella dà del latte e che cresce in luo- 
ghi palustri c vicino a lutt’ i siti acquatici ; ella fiori- 
sce in giugno e luglio . V. Fiiipendula acquatica . 

Tersemolo dì montagna , lat, Oreoselinum , tr. Ter, 
sii de montagne . Questa pianta è distinta in 3 . specie 
principali - Il petrosemolo maggiore selvatico o di 
montagna , Oreoselinum apìì folio , majus , Tourn. Dau- 
cus monìanus , apii folio , major , C. Bauh. fr. Grand 
persil sauvage , ou de montagne . Questa pianta che si 
trova ne’ luoghi montuosi tra le pasture cd in molti al- 
tri luoghi alti c sabbiosi , ha molte radici attaccate in- 
sieme con una testa capillamentosa come nel meo » 
Son elleno lunghe, grosse come il dito mignolo , ta- 
glienti , nere nella parte' esteriore e bianche nell* inte- 
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riore, impregnate d’ un succo mucilfaginnso , d’ un 
sapore resinoso , ma aromatico e grato che si accosta 
a quello di pastinaca . I suoi tronchi sono ferulacei , 
nitida 4. in 5. piedi , cannellati e divisi in ale . Al- 
cune delle sue foglie escono dalla radice ed altre dai 
tronchi; sono grandi , estese, simili a quelle del per- 
semelo di Macedonia , ma più consistenti , turchine e 
d' un sapore più dolce delia radice . I suoi fiori nasco, 
no Sopra gran ombrella nella sommità dei tronchi e dei 
rami : sono piccoli , bianchi , composti ogn* uno di 
5. foglie rosacee . A questi fiori succedono le sementi 
unite a a. a a., larghe, ovali , appiattite, raggiate 
sul dorso , corredate d’ una membrana e di color ros- 
sastro. 

Il perscmolo minore selvatico o di montagna , Oreo^ 
selinum apii folio , minus , Tt-urn. ^pium montanum 
nigrum , j Bauh. fr. Tetit perùl sauvage , ou de monta- 
gne . Questa pianta ama i luoghi montuosi e sabbiosi . 
La sua radice è grossissima , molle, capillamentosa, 
bianca c vivace; d’ un sapore acre c spiacevole, im- 
pregnata di succo latticinoso c viscoso . Il suo tronco 
è alto circa 2. piedi, cannellato, nodoso, rossastro 
e ramoso . Le sue foglie stanno distese a terra , simili 
a quelle del pcrsemolo de’ giardini , ma più ncriccie 
e più consistenti ; i suoi fiori che compariscono in lu- 
glio ed agosto sono grandi e a guisa di ombrella » quali 
caduti a terra si vedono delie sementi rotonde assai acri. 

L’uso del persemela comune è frequente nelle cuci- 
ne , entrando egli in infinità di salse e condimenti , e sì 
la radice che le foglie e il seme sono a uso di cibo e di 
medicina . La salsa verde per la carne altro non è che 
pcrsemolo pestato , aceto e zucchero . Se la carne di 
manzo abbia una sfumata d’ odore cattivo , questa sal- 
sa appettitosa e grata gitelo leva. In varie minestre. 
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nella jucca particolarmente dicono benissimo » e riso e 
prezzemolo è una minestra gradita nella Lombardia . 
La pianta ha qualità aperitiva > risolvente c vulnerar 
lia , utile all* asma t alla tose, all’ itterizia , a’ calco- 
li e alla soppressione de’ mestrui . Vi soro però alcuni 
i quali vogliono, che quest’ erba ecciti il mal caduco 
0 almeno ne inasprisca gTinsulti e che sia noccvole agli 
occhi ; ed autori riguardcvoli ne raccontano non pochi 
esempi di questi pessimi effetti . Noi perciò non pos- 
siamo a meno di dire con altri che il suo mal us(> èbia* 
simevole alle gravide, alle puerpere, alle lattatrici, agli 
epilettici ed a’ convulsionari , come pure alle costitu- 
zioni biliose e calde . Le foglie peste ed applicate alle 
mammelle dissipano il latte, giovano alle punture delle 
api, vespe ed altri insetti e le stesse spruzzate collo 
spiritodivino vagliono alle ferite ed ammaccaturc.Vc-! 
ramente il rimedio migliore e più pronto per le ammac- 
cature senza ferita si è I* aceto mescolato se è forte col 
doppio d’ acqua tiepida , in cui si ammollano de’ pao- 
nilini che servono ad avvolgere la parte ammaccata : 
masenei tempo stesso vi sia e ferita e ammaccatu- 
ra, deve allora preferirsi all’ aceto con più di vantag- 
gio il prezzemolo , M cerfoglio c il carciofolo salva- 
tico leggiermente infranti ed applicati alla parte . E si 
avverta che la mala usanza in questi casi di adoperare 
subito i liquori spiritosi come I’ acquavi ta ec. èreal. 
mente noccvole; perchè questi liquori in vece di di- 
sciurlo , addensano il sangue , non ostante che, alcune 
volte siansi impunemente adoperati in cast di pochis. 
simo momento . Spesse volte determinando questo 
sangue sparso verso il mezzo de' muscoli e fissandolo 
ne’nervi contusi , sembrano guarire le contusioni ; ma 
ciò avviene concentrando il male, il quale dopo qual- 
ebé mese si riproduce sotto una pessima forma ; come 
‘DizM.ru.t,XFIU D pu- 
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pure egli è vieppiù pernicioso il metodo d’ applicare 
impiastri composti Ji grassi , di resine , di gomme» 
di terre ec. poiché abbiamo moltissimi esempi di leg. 
gerissime contusioni » le quali a cagione degl’ impia- 
stri applicati da persone ignoranti degenerarono in can. 
cfcna» mentre che rimettendosi tutta la cura alla na. 
tura sarebbero state in 4 giorni guarite . Altresì le fo. 
glie tagliutzate e leggermente cotte nell’urina del ma- 
lato e poste sopra i tumori glandulosi , principalmen- 
te se sono scirri recenti delle maoimelle, li scioglie;fa 
pure lo stesso effetto l’erba pesta ed unita con fuligine 
applicandola alla parte : poiché si sa che 1’ urina é un 
naturale astersivo e la fuligine un ottimo saponaceo . il 
prezzemolo finalmente contiene un sale così penetrante 
che corrode il vetro t onde se si sciacquano dei bicchie- 
ri o altri vetri nell’acqua» in cui siastata lavata di 
quest’ erba e dove sieno restate alcune parti di foglie» 
per poco che si prema su tali vetri nettandoli si rompo. 
Ao in pezzi . Anzi è tanta la loro attività » che un cal- 
colo orinario gittato nella decozione d’ esse foglie di- 
ventò friabile e più che nell’ infusione » nè bastò a fare 
lo stesso il sugo in qualunque genere de’ calcoli . La^ 
radice bislunga » grossa come un dito » bianca» di sa- 
pore leggermente acrimonioso ed accompagnato da dol- 
cezza » di odore fragante ed aromatico » che seccata 
perde quasi del tutto la sua virtù , é una delle 5. cosi 
dette radici aperitive : essa é singolarmente efficace a 
promuovere le orine ed i calcoli secondo Fedenco 0& 
fmanno : si adopra eziandio nelle bevande aperitive c_> 
mangiasi per medicina . Ma siccome la stessa muove 
dolcemente il sudore ; perciò utilmente la di lui deco- 
zione si prescrive nei vajuolo e simili malattie . Il se- 
me ha il sapore aromatico ed amaro» e più forte dellt 
rauice e delle foglie della stessa pianta t ,é uno dei 4. 
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così detti semi apertivi minori. Risolve, dissipa i fla- 
ti e promuove le orine ; ciocché viene da lutti i medi? 
ci accordato . L’ acqua distillata da questo seme ha più 
di attività che quella dalle foglie. Esternamente usau 
la polvere del seme mischiata con butiro, olio od al* 
rru si vuole dal Costantini, Kosenstein ed altri che am- 
mazzi i pidocchi ; ma la sperienza del sig. Palletta ci 
avverte che 1’ unzione fatta co’ semi pestati ed unitili 
al butiro col far ungere i capelli dei fanciulli , dopo la 
seconda unzione la testa rimane libera da pidocchi . Es- 
si però non muoiono , ma si gettano sopra la camicia 
eie lenzuola ; onde conviene essere attenti per mutare 
a tempo la biancheria . Pare perciò che esso seme non 
sia vero uccisore dei pidocchi ; ma soltanto disturba, 
ture; se però si brama che li ammazzi , vi si unisca 
un poco di tabacco in polvere , ma buono ; poiché il 
cosi detto tabacco di Spagna da sé solo con olio li ucci, 
de. La dee ozione della radice facilita pure l’eruzione del 
vaiuolo e del fuoco di s. Antonio degli agnelli . Si dà 
a questi animali in dose di due once in mezza libra 
d’ acqua: si fa prendere al bue e al cavallo io dose di 
quattro once Ano a una libra in 6. libre d’ acqua . Il 
Miller esorta al piantar di quest’ erba qualche poco ne’ 
prati per correggere la troppa umidità delle altre erbe 
ed asserisce che ciò sarà utile ai bestiami . Dice di più 
che un castrato nodrito a perscmolo dovrà essere di 
gusto migliore. Quegli i quali si mettono a lodare una 
cosa la portano alle stelle, e qualche volta per il calore 
col quale allargano la loro idea e promovono il loro sen- 
timento , cadono in errore . Cosi é facile che lo stes- 
so Miller siavi caduto allorquando dice , che i conigli 
amano molto il perscmolo e che loro giova moltissimo. 
Circa il primo punto io sono d’accordo con iuijiiia non 
rispetto ai secondo . Avevo io per mio divcrtimcn- 
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mento alcuni coniglietti ai quali diedi come per isperiè 
di regalo alquanto di persemolojivanzato dalla cucina. 
Alla notte le povere bestiuole fecero un enorme fra. 
casso , saltando e riabbissando ; alla mattina li trovai 
morti amendue : alla sera avevano mangiato il perse, 
molo con una grande aviditi . Su questo fatto ( il che 
anche mi si replicò sopra un leprotto ) sono mosso a 
dubitare che il persemelo possa essere dannoso ai coni- 
gli ed alle lepri . Prima di seminarlo re’ prati vorrei 
esplorare anche meglio se possa essere dannosa ai mon. 
toni ; il che non mi pare. V. Tec&ra, Tappagallo , 
rìno , Ombrella . 

Coltura del pcrsemolo . Passati i "geli voi seminerete 
il vostro pcrsemolo si quello di grossa fazione , che 
della minuta . ta terra sia lavorata profondamente ac> 
ciò la radica possa profondarsi . Sovra il seme di perse* 
molo possono seminarsi delle cipollette . Sopra amen, 
due i semi y il primo seminato un poco piò profondo ed 
il secondo a fior di terra d' vete mettere un dito o 2. di 
terriccio ben consumato e per ingrassare un po la terra 
e per impedire che ella screpoli . Frattanto che il per* 
semolo tarda a crescere » { cò sarà in più d’ un mese ) 
la cipolla ha tempo di venir tale da potersi trapiantare, 
e lo stesso sterpamento delle cipolline servirà per un 
lavoro al perseniolo , acciò nasca più bello. Si dice 
che per far nascere il persemelo più prontamente si se, 
mini in una terra che siasi fatta cuocere nel forno del 
pane e per altra parte sia grassa : c per far nascere il 
petrosemolo in 2. ore dicesi , che bisogna farlo stare a 
macero in buon aceto e dopo d’averlo seminato in buo- 
na terra gettarvi sopra molta cenere di gùsci di fave ; 
indi bagnare la terra con dello spirito di vino e coprir- 
la bene con pannilini: in poche ore spunterà dalla terra 
il persemelo . Quanto il seme è più fresco , tanto na» 
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scepiù tardi . Del persemolo si tagliano le foglie se- 
condo il bisogno . La radica fra poco ne ripullula di 
nuovo . Nè questa si deve toccare se non se al bisogno 
di goderla. Le radiche che servir debbono l’ inverno 

10 paesi freddi si colgano d’ autunno e si mettano nella 
sabbia in cantina . Per averne il seme lascerete fare il 
fusto alle piante più belle e seccare il seme sulla pian* 
ta stessa e quindi per un giorno al sole . Monta in seme 
al a. anno ; ma se a misura che cresce si vada ritaglian* 
do vi durerà anni . Il perseitìolo trapiantato in fila 
ed alla debita distanza tra un piede e T altro farà assai 
meglio che piantato alla rinfusa e vi darà delle radiche 
più grosse.Ciò richiede paaicolarmentc il persemolo di 
radice grossa , per l'utile appunto che si trae dalla radice 
la quale si accosta per la grossezza a quella della carota 
e serve agli stessi usi. Nei cl mi freddi bisogna estrarle 
da terra prima delle gelate e porle nel giardino d’inver- 
no 0 in luoghi a ridosso dalle gelate nelle provincie me- 
no fredde . Anche io quei climi si hanno le foglie del 
persemolo durante Tinverno se si ha la precauzione di 
metterlo a buon aspetto di mezzogiorno alla parte del 
giardino occupata da questa pianta, n di formarvi sopra 
una specie di tetto con della paglia che si toglie alla_^ 
buona stagione . Se si vogliono mangiare le foglie del 
persemolo di Macedonia più tenere , basca farle imbian. 
care sotto la paglia o sotto stabbio fresco nell’ inverno 
in maniera che la pianta non senta il freddo , al quale 

11 persemolo riccio va più soggetto. La difficoltà di 
procurarsi il persemolo nell'inverno in molte regioni 
ha fatto immaginare differenti mezzi di prepararlo : i 
due principali sono i seguenti . Al fine di settembre o 
d’ottobre secondo il clima si raccoglie la quantità di fo- 
glie che si giudica necessaria per la sua provisione . Si 
atendono ben divise le une dalle altre sopra graticci in 
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luogo ove regni una corrcnre d’nrfa e vi si disseccano 3 
poco a poco ; ri disseccamento troppo rapido a! sole le 
scolorisce. Quando sono ben secche si ripongono chiu- 
se per il bisogno . Alcuni gettano queste foglie nell’ 
acqua bollente per un istante , d’onde si ritirano, si 
dividono c si stendono sopra graticci che restano espo- 
sti al sole , o per meglio distruggerne tutto l’umido si 
lasciano qualche giorno nella stufa del forno o altra e si 
ripongono . II primo metodo è preferibile : non si trat- 
ta d’altro per li paesi freddi che di fare l’ operazione-» 
quando il caldo è piìi forte , come in agosto o settem- 
bre ; Quando non si temano venti marini umidi si pos- 
sono sospendere dei sacchetti di carta in un luogo sec- 
co e lasciar fra di essi uno spazio che 1’ aria vi circoli . 
Il verde delle foglie del persemelo e le sue foglie unite 
in massa piaciono all’ occhio ; sicché questa pianta fa 
dei graziosi bordi nei giardini. Alcuni dilettanti ne fan- 
no i contorni delle aiuole c quasi dei parterre, imitan- 
do il busso con bella grazia . 

Tershna . E’ una specie di gelosia che si mette alle 
finestre, aprendosi in fuori in diverse maniere : in due 
pezzi come le finestre , 0 alzandola su e giù o facendo, 
la scorrere al muro sopra un canaletto . L’oggetto suo 
principale è di riparare te camere dal sole e lasciare en- 
trare l’aria per le aperture inclinate fra un regolo e l’al- 
tro . Ma questo non impedisce assolutamente l’ingres- 
so alt’ aria calda . Le stuoie che si mettevano prima 
alle finestre riparavano meglio il caldo e aperte da un 
lato opposto al sole lasciavano entrar l’aria più fresca . 
V. Gelosìa . 

Tersicaria , lat. Tersicaria , Tolyf^onum persìcarta , 
Linn. {c.Tefstcaire . Pianta di cui il Tournefort distin- 
gue aa. specie : noi qui faremo parola di a. che sono 
in uso in medicina e d’una coltivata . 

I. La 
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1 . la persicaria dolce macchiata e ordinaria , TersL 
caria mitis , cirmaculosa , C. Baah. fr. Tersicaire dou- 
ce, tachée & ordinaire , Questa pianta annuale non è 
punto acre al gusto come la seguente ; ma tiene un sa. 
pore alquanto acido > e cresce dappertutto oe* luoghi 
acquatici : la sua radice è sottile * obliqua > fibrosa , 
legnosa e secca . Pullula tronchi all*alteaza d'un piede, 
rotondi , vuoti y rossastri « ramosi e nodosi , i quali 
portano foglie simili a quelle del persico o del salice • 
segnate talvolta nel mezzo d’una macchia piombina . I 
suoi fiori escono nella state in ispica dalle ascelle delle 
foglie deli* estremità , attaccati a lunghi pedicoli , e 
ognuno di siffatti fiori è monopetalo, di colore ordi- 
nariamente porporino e lucido e talvolta biancastro t » 
questi fiori succedono sementi ovali , appianate, puti- 
rne c neri ccie . Il Tournefort osserva che questa pian< 
ta pestatx e mangiata lascia dello stringimento e che 
tinge alciin poco di rosso la carta turchina . E’ stimata 
vulneraria e astringente, onde la decozione è buona pel 
torso di ventre , per la dissenteria , specialmente quan- 
do si sospetti esservi qualche ulcera nelle intestina 
per le malattie cutanee ; si fa anche bere utilmente la 
tisana a coloro che sono infetti di rogna o di altre eru- 
zioni cutanee . Lo stesso Tournefort asserisce che que, 
sta specie di persicaria è uno de’ più possenti vulnerar) 
che siangli noti e che la sua decozione nel vino ferma la 
cancrena in un modo sorprendente, Jocchi non fa la 
persicaria acre . 

a. La persicaria acre o bruciante, o Pimmento d’ac- 
qua , o Pepe d’acqua , Tersìcarìa urens , seu Htdropi- 
per, C. Bauh. Linn. fr. Perf/f<jtretfrre, ou brulante , 
Timent d’eauy "Poivte cTeau , ou Curage. Ella differi- 
sce dalla precedente In ciò che i suoi tronchi sono più 
alti e meno ramosi , e le sue foglie più strette ; ma un 
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po più lunghe , più verdi , senza macchie, d’un sapo» 
re di pepe o bruciante : le sue sementi sono triangola- 
ri e lucide . La pianta in tutte le sue parti ha un sapo- 
re acre e m rdicante ; è annuale c cresce in tutti i Iuo« 
ghi acquatici , specialmente in quelli ove l’acqua siasi 
fermata durante Tinverno . Vien riguardata questa spe* 
eie di persicaria come detersiva , vulneraria e giovevo- 
le nei bagni per la ritenzione d’orina e per la dissente- 
ria ; è inoltre un buono sciogiiente e un aperitivo che 
conviene ncl'e ostruzioni ; v’ hanno de’ contadini che 
ne portano nelle loro scarpe per T itterizia e per l’ idro- 
pisia . La sua acqua distillata è uno specifico assai biio. 
no per la renella e per ammazzare i vermini . In alcuni 
paesi se ne adopera nel vajuoloc nella lepra. Le foglie di 
questa pianta acciaccate e applicate calmano il dolore 
della gotta . Questa pianta è d’un grand’uso nella chi- 
rurgia nei tumori ed ematosi delle gambe , delle coscie 
ec. applicata sulle ulcere vecch'e corrode le carni in* 
fette e netta la putredine. Quando si bagnano le pia- 
ghe de’ cavalli col succo o decozione della persicaria» 
le mosche non si accostano giammai, neppure nei gran 
bollori della state. Questa pianta tinge le lane in giallo. 

5. La persicaria di Spagna , o d’Oriente , Tersica» 
ria oricntalis nìcotiana folio y calice florum purpureo t 
Tourn. Tolyponum orientale , Linn. fr. Tersicaire £- 
spaine , ou tf Orient , ou Monte au del . Questa è an- 
che annuale e originaria delie Indie e dell’ Oriente, ma 
quella delle Indie è più vellutata. Differisce dalle pre- 
cedenti per 1’ altezza dei suoi gambi che sono dritti, 
sodi e s’ elevano fino a 6. e 7. piedi . Dopo che sono 
secchi essi possono far le veci di canna o bastone legge- 
ro e solido : sembrano articolati o piuttosto somiglia- 
no molto a quelli del bambù ancor giovani . Le foglie 
sono ampie , in forma di lancia , larghe , lunghe , si- 
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fìiiglianti a quelle del tabacco ; la radice è fibrosa « Si 
coltiva questa pianta nei giardini nei parterre e figura 
benissimo nelle aiuole . La lunghezza delle spighe dei 
fiori coloriti di porpora e la loro situazione inclinata 
presenta un colpo d’occhio molto lingolare . Nei pae- 
si freddi si semina 0 in aiuole sotto stabbio o al ridosso 
in paesi meno freddi mano mano e altrove senza tanta 
attenzione: marzo, aprile e maggio sono le epoche 
della sementa secondo i climi . 

"PeTsìcata . V. 'Persico » 

Tersico , Teseo , lat. Persica , KÀmy^dalut persica « 
Linn.fr. Teche, Pecher . 1 ( persico è uno delle più 
eccellenti frutte dell’ Europa } ma nei climi un po fred- 
di è anco quello che costa maggior cura e per conse- 
guenza ricerca più intelligenza per essere coltivato con 
utilità. Noi ci serviremo del trattato della col- 

tura del persico per dare un’idea del modo con cui con» 
viene coltivare quest’ arbore cosi interessante . I fiorì 
del persico sono rosacei j e a questi succede un frutto 
carnoso , che si nomina persico , di cui ve n'hanno mol- 
te specie. Diffcriscon elleno nella forma* nel colore, 
nel sapore e ne’ vari tempi in cui si maturano . Entro 
di esse è contenuto un osso segnato di profondi solchi, 
in cui sta rinchiusa una mandorla composta di 1. (obi 
ordinariamente amari. Le foglie del persico terminano 
in punta e sono dentellate sugli orli e situate alternati- 
vamente su i rami . Era il numero prodigioso di specie 
e varietà che si enumerano , non ve n’ha più di 15, che 
meritino la cura del coltivatore ; potendosi anche prò. 
curare una serie non interrotta di buone persiche dalla 
metà di luglio sin a mezz’ottobre. Una di questa specie 
è stimata per la sua mostruosa grossezza , pel suo bel 
colorito e perchè viene quando tutte le a'tre finiscono ; 
inoltre ha il vantaggio di poter esser mangiata io tutto 
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l’anno messa in composta nell’ aceto come i cocomeri 
e sorpassa in buona Qualità tutto ciò che si accostuma 
di mettere in composta in tal maniera. V'ha ancora un 
piccolo persico nano che si alleva In Orleans e che for. 
ma il piacevole trattenimento di alcuni curiosi; ma che 
non è buono ad altro che a dilettare la vista j si colti- 
va in vasi di maiolica e s? reca il frutto e l’ arbore sulle 
mense: porta talvolta da 20. e 2 ^. persiche > ma son 
insipide a! gusto. V.T^uno.I persici però di questo paese 
sono di un sapore assai men buono di quelli d’Italia e 
di Provenza . Il persico s’innesta su j. specie di pian- 
toni; su Tosso del medesimi persico , sul mandorlo 0 
sul pruno 1 si fanno pochi innesti della prima sorta » 
poiché riescono troppo soggetti alla gomma . Nelle 
terre leggere s’innesta sul mandorlo , poiché la radice 
dì questi ultimi si profonda ; ma <u questi i frut i 
non sono tanto soavi e saporiti . Nelle terre forti vi 
vien preferito il persico innestato sul pruno , poiché 
la radice di quest’ultimo rampica maggiormente , Co- 
si hanno scritto varj autort ; e di pift hanno detto che 
tali persici non riuscivano che su tali pruni ec. Essi han- 
no avuto ragione per un verso ;* ma ciò' dipendeva da 
qualche circostanza puramente locale; perocché il fat- 
to è stato smentito con esperienze fatte sopra Io stesso 
soggetto e nello stesso terreno . In altri luoghi si ha il 
■furore di generalizzare, di stabilire dei precetti: i! 
più piccolo saggio distrugge un’ asserzione generale; 
Duhamel si lagna con ragione che l’ innesti troppo po- 
co sull* albicocco provenuto dal'’ osso : se n** sono ve- 
duti riuscir benissimo in terreni , ne’ Quali il pruno e 
ia mandorla erano riusciti male; e però il giudiziosis- 
simo de la Vrlle Hervè dice , che egli poco si cura di 
distinguer le terre forti o le leggere da quelle che hanno 
del fondo o che non ne hanno; avendo preferito sem- 
pre 
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pre d’innestare sul mandorlo in qualunque si sia terre- 
no. La vegetazione deir albicocco e sopra tutto del 
mandorlo ha molto più d’analogia con quel la del per- 
sico che con quella del pruno ; i 3. primi sono in fio- 
re alla medesima epoca » quando che il succhio è appe- 
na in moto nel pruno; richiedendo questo un grado 
di caldo più forte . Se il persico innestato sul pruno 
fiorisce nello stesso tempo che quelli innestati sul man- 
dorlo o sull’ albicocco ; ciò non proviene dal piede e 
' dalle radici, ma dal calore ambiente che agisce sul 
tronco , su i rami ec. Non si vuol dire con ciò che tl 
calore impresso alla terra non gli contribuisca per nul. 
la; ma fino a questo momento è per molto poco . La 
vegetazione del pruno non avendo luogo nell’ istesso 
tempo che quella del persico , la parte di quest’ ultimo 
in vegetasione non sussiste dunque se non in forza dei 
succhi che si trovano sparsi nei suoi rami e nel suo 
tronco; e trascorrono più giorni avanti che questi suc- 
chi siano rinnovati per mezzo di quelli che ascendono 
dalle radici . Questa intermittenza di succhio non sem- 
bra ella essere la causa di varie malattie più particolari 
ai persici innestati sui pruni, che agli altri innestati 
sul persico , sull’ albicocco e sul mandorlo ? Questo 
cenno merita qualche attenzione . £’ deciso dalla.» 
sperienza che tutte le nostre persiche tenere non pos- 
sono fare buona riuscita se non che in ispalliera e an- 
cora alle sole esposizioni del mezzo giorno e del Levao. 
te ove il clima è meno temperato. C^uando siasi nel 
caso di rinnovare una spalliera conviene per quanto egli 
è possibile cangiare le specie ; vale a dire riporre delle 
frutte a osso ov’ erano situate quella a nocciolo ; e di 
quelle a nocciolo ove se ne stavano piantate quelle a 
osso, poiché gli arbori profittano assai meglio. Le 
frutte tanto più bene maturano quanto meglio le mura 
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sian intonacate , poiché il calore cagionato dalla rifles* 
sione dei raggi diviene allora più grande 4 V. Colore t 
Un persico ben tagliato c ben condotto dura per lun- 
ghissimo tempo in buono stato ; e se ne veggono alcu- 
ni che hanno 40. anni e che si portano ancora assai bene* 
Lo spclamento nella coltura de! persico è dopo il taglio 
l’operazione la più importante e nonpertanto la più tras- 
curata . L’utilità dellospelamento consiste nel facilitare 
tutte le altre operazioni c procurasi frutto la fermezza 
e la bontà. Lo spelamento si fa nel mese di maggio i 
quest’ operazione consiste nel levare le gemme ove de* 
vono pullulare alcuni rami o a tagliare quegli inutili ; 
con questo mezzo ;l succhio scorre ne’ rami fruttiferi e 
ne risultano tutti gli accennati vantaggi .-Le foglie 
del persico sono soggette ad una malattia > che viene 
appellata ruggine , ed è per quanto si dice l’effetto d’un 
Vento cattivo che fa increspare le foglie * Elleno s’ ap- 
passiscono , divengono gialle , rosse c rognose ; si de- 
vono queste staccare, perchè togliono troppo succo 
all’ albero . Le formiche ed i punteruoli cagionano tal* 
Voltalo stesso disordine nelle foglie e nei rami * Egli 
è necessario di teneri i frutti al coperto sotto le foglie 
prima che siero maturi . I sughi che Volando per l’aria 
vengono assorbiti dalle foglie apportano del nodriroen* 
to all’ arbvorc * Qiiando però il frutto sia maturo con- 
viene scoprirlo acciò eoncotto dal sole prenda un sapo- 
re migliore e quel bel colore che fa I’ ornamento d’ una 
perstea . Questo scoprimento facciasi a poco a poco c 
per non privare la pianta tufto d’ un colpo del suo ali- 
mento e per non cuocere con troppo di violenza i! frut- 
to . Si la quanto importante sia di difendere i fiori del 
persico dalle nebbie della primavera; ma siccome si è 
fatta osservazione che queste nebbie cadono solo per- 
pendicolarmente come le piogge gelate ; coti si difen- 
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de facilmente il persico ficcando neirestremità de’muri 
dc’bastoni che sostengano delle favole in pendio , quali 
bastoni tenendo in tal modo gli alberi al coperto del 
vento li mettono In sicurezza. Si comprende 
quanto egli sia importante il lavoro ai piè di questi ar- 
bori per renderli fruttiferi . La maggior parte del>c_> 
persiche hanno la pel le villosa ; ma molte spezie , che 
sono nominate persiche violette , 1’ hanno assai liscia. 
V’ ' ha delle persiche villose che si staccano dall’ osso , 
dette spaccareìle ed altre che 1’ osso rimane attaccato 
al persico e queste si chiamano duracine. V’ hanno pu- 
re delle persiche violette o liscie che si staccano dal 
nocciolo ed altre che vengono chiamare ritcnentisi , 
la di cui polpa è aderente al medesimo , Non conviene 
stupirsi, dice Duhamel , se il Linneo del persico 
d cl mandorlo ne faccia un solo genere ; poiché noi ne 
abbiamo una specie che ha le foglie affatto simili a 
quelle del mandolajo : i suoi fiori sono d’ un rosso as- 
sai pallido e della stessa grandezza di quelli del mando- 
lajo t il nocciolo del frutto non è quasi nulla solcato , 
ma unito e sparso di piccioli buchi ; c finalmente le_» 
niandurlc sono dolci ; al contrario di quelle delle altre 
persiche che sono amare. Le frutte di quest’arbore 
sono talvolta secche e poco carnose ; c tal altra diven-? 
gono grosse e succose , d’ un sapore amaro cd ingrato , 
ma buone ad esser messe in composta ; in una parola 
queste frutte che si appellano persiche mandorle sono 
un composto delle qualità delle frutta di questi gene- 
ri . V’ ha tutta 1’ apparenza che questa specie abbila» 
r origine da una mandorla fecondata da un persico , 
tanto più che Duhamel ne ha coltivato uno che prove- 
niva da un osso colto da lui medesimo in un picciolo 
giardino » ove non ci erano che persici c mandorle, Da 
ciò ccrcaDJentc ha l’origine la gran varietà delle frutte. 
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Lo steiio direi del persico noce , odorosissimo e di 
piacevolissimo sapore . V’ ha un’ altra specie di persi- 
co che viene appellato sanguignola* eh’ è curioso pel 
colore della sua polpa eh’ è rossa come la radice di be. 
tarapa . 1 fiori e le foglie del persico hanno una cert’a* 
marezza che non è disgustosa e sono purgative . E’noto 
che il persico è un nodrimento assai innocente, sapo. 
roso , dilicato , refrigerante e sano , quando sia mangia, 
to maturo e in poca quantità : se ne mettono di queste 
frutta in composta . In quanto alle persiche di Persia 
che i viaggiatori dicon essere un veleno , conviene ri- 
guardare tale asserzione come relativa c non assoluta ; 
poiché elleno non apportano alcun nocumento ai natu. 
rali del paese, che ne mangiano in picciola quantità ; 
ma cagionarebbero la costipazione agli Europei a mo> 
tivo della loro acerba qualità : oppure convien dire con 
qualche perito che siano pianta diversa . Chi può anno- 
verare le diverse specie e qualità de’persici ? Col pian- 
tarne le ammandole vengono a sorgerne infinite varietà 
ed i rampolli del medesimo albero marcotato prendo- 
no dalle diverse terre molte diversità , talché i frutti 
figli non sembrano del medesimo ceppo . Ve ne sono 
de’ grossi , de’ piccoli , de’ pelosi , de’ lisci , de’ ros- 
si , de’ bianchi , de! verdi ; quello ha la polpa candida , 
questo verdiccia • quest’ altro sanguinosa . Una sorte é 
saporitissima , altra è. insipida . Una specie é sugosa, 
altra é senza sugo. Una imbalsima coi suo odore , un’aU 
tra non olezza nè punto', né poco: altre primaticcie 
ed altre cosi tardive che non maturano mai. Altri sono 
belli tondi grassi che sembrano idropici , altri son ti- 
' sici non avendo che pelle ed ossa . In somma vi sono 
di quegli atti a far la sua comparsa sulla tavola di qua- 
lunque signore, altri non son buoni che a porgersi ai por. 
ci. Presso il Rozicr se nc trovano descritte 43. specie 
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• varteti;noi riporteremo erme si fece delle mela e pe- 
ra quelle registrate nel catalogo del Riccomanni. i. La 
pesca primaticcia bianca ; la sua pianta germoglia poco 
legno, ma si carica passabilmente di frutta; il sugo 
assomiglia al dolce dello zucchero. Matura prima di 
tutte le altre negli ultimi giorni di giugno . z. Lzpe. 
sca primaticcia gialla ; ha la carne d* un giallo.rosso ca* 
rico vicino all’ osso o nocciolo ; ha il sugo che si lique- 
fi facilmente ed ha il dolce dello zucchero quando cre- 
sce in terreno arido ; matura nei principi di agosto. 3. 
V ammirabil-rossa i o sìz I2 belladi Fitry i è grossissi- 
ma ; la sua Carne àcoqipatta » hna , liquefattiva e bian- 
ca quasi sino al nocciolo dove è di un rosso-pallido ; il 
sugo è d’ un dolce inzuccherato , di gusto vinoso dili. 
cato e rilevato, io una parola é ammirabile; ma la^ 
pianta che è delicatissima , esige una coltivazione bene 
intesa ed uno studio molto attento nella potatura ; la 
sua maturità è nei primi giorni di settembre . 4. Vam* 
rnifabiLgialla , o sia grossa pescagialla tardiva ; la sua 
pelle è gialla ; bearne compatta , qualche volta asciut- 
ta; il sugo è passabile negli autunni caldi ; ilprincipal 
tuo merito è che si mangia nella fine di ottobre . $. La 
pavia gialla ; la sua pianta i mediocremente vigorosa ; 
il frutto n’ è grossissimo ; la pelle é sottile con un ros. 
so carico dalla parte del sole e gialla da quella dell’ om- 
bra ed è carica d’ una lanugginc rossiccia ; la carne è 
gialla e aderente al nocciolo ; il sugo d’ un dolce vino- 
so quahdo la pianta trovasi in terreno arido:matura nel- 
la fine di agosto ed esige un’ esposiziouc caldissima . 
6 . La bella guardia , o sia la galante ; il frutto è gros- 
so e tinto per tutto d’ un rosso porporino; la sua carne i 
di colore di rosa vicino al nocciolo; il suo sugo dolce i 
di buon gusto; matura dopo delle roigoone . 7. La 
bourdinCi u sia narbona» à d’una buona grossezza; la 
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sua pelle è colorita d’un bel rosso carico con una aottù 
le lanuggine; la sua carne è fina e si liquefà facilmente} 
il suo sugo è vinoso ed eccellente; matura a mezzo set- 
tembre : questa pesca è tanto stimata quanto la grossa 
mignone,di cui può credersi con ragione essere una va-t 
rictà. 8. La pesca noce •violetta moscata ; la sua pia'^ta è 
vigorosa c dà molto legno e frutta che assai rassomiglia* 
no alla grossa violetta; la sua carne è affatto arida > 
compatta e d’un bel giallo : ha un gusto vinoso mosca- 
to, zuccherino ed eccellente , purché si lasci ben ma^ 
turare su la pianta finché sia appassita o abbia formato 
il suo sugo nella dispensa delle frutta . Acciò maturi’ 
in settembre esige la più calida esposizione, tj. La 
pesca noce gialla ì assomigl'a in tutto alla violetta; U 
sua pelle è gialla , liscia senza lanuggine ed un poco li- 
neata di rosso da'la parte del sole ; la carne è gialla e 
compatta ; esige la più calda esposizione e le medesime 
attenzioni della violetta per la sua maturità: la gialla 
liscia non matura che in ottobre e si mangia ancora in 
novembre quando si sa conservare nella dispensa delle 
frutta. IO. Lì chevreuse primaticcia •, è d’una buona 
grossezza: la sua carne é sottile , bianca, liquctattiva 
€ rossa vicino al nocciolo;!! suo sugo è dolce e di buon 
gusto; matura alla metà di agosto , ti. La pesca tu 
ritgìa ; ha la pelle liscia, brillante e lustrata d’un bel* 
lissimo color di ciriegia dalla parte del sole ; la carne 
è bianca ; il sugo di un buon gusto nei terreni aridi e 
bene esposti ; il suo frutto é piccolo, ma gradevole 
all’ occhio per ornare i deserre; matura In settembre, 
j2. Lì pesca cardinale t oss\ì di Furstemberg; è gros- 
sa ; bruna al di fuori, rossa neirioterno, passabil. 
mente stimata; matura alla metà di agosto. 13. La ve- 
ra cancelliera il suo frutto òdi una buona grossezza ; 
la pelle è sottilissima, d’un bel rosso dalla parte espo- 
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Ita a! iole ; il luo sugo è zoccarino ed eccellente ; ma- 
tura nella fine di agosto. 14. Li chevreuse tardiva t 
ossia \i bella chevreme , che si chiama ancora porporu 
na; è d’una bella grossezza: la sua pelle è gialla con una 
lanuggine molto folta e grossetta ; la carne è rare voi. 
te delicata e talora pastosa : ciò non ostante il sugo è 
dolce ; matura alla line di agosto . 15 . V incomparabi-' 
le in beltà ; è grossissima ; il suo sugo è vinoso ; ma* 
tura in ottobre . 16, La p iccola mivnone ♦ o • la pesca 
primaticcia di Trojan la sua pianta di rado cresce mol- 
to; la sua carne è bianca e liquefattiva ; il suo sugo è 
zuccarino ; matura alla mctlt di luglio . 1 7. La rnadda. 
lena bianca^ è passabilmente grossa ; la sua pelle è sot- 
tile; la sua carne delicata e liquefattiva e qualche volta 
rossa vicino al nocciolo ^ matura a mezzo agosto . 18. 
Li grossa mignone \ è una bellissima pesca; la pianta 
è vigorosa e si carica di molte frutta ; la sua pelle è fi- 
na , la carne è liquefattiva , delicata e bianca ; il sugo 
èzuccarino , vinoso, sensìbile; si mangia in agosto 
se ha una buona esposizione : merita la preferenza so- 
pra ufl' numero anche più grande di pesche delicate. 19. 
Li maddalena rossa ; la sua carne è bianca ed ha vene 
rosse vicino all’ osso ; il sugo è zuccarino e delicato ; 
èstimata una delle pesche le più eccellenti c matura a 
mezzo agosto . ao. Li grossa montagna d' Olanda; in- 
cognita ancora all’ Italia , è d’una buona grossezza; 
la pelle è sottilissima dalla parte del sole; il sugo zuc- 
carino è eccellente e senza acido ; matura sul Unire d’a- 
gosto. . ai. Li pesca di Malta; non è questa effettiva, 
mente che una varietà della maddalena bianca ; la sua 
carne è fina c bianca ; il suo sugo è iin poco moscato ; 
si mangia alla fine di agosto . 22. Li maddalena tardh 
va rossa ; è assai buona e preferibile a tutte l’ altre per 
le conserve . Matura nello stesso tempo della persica 
Diz^tc.ruJ.XyjL E co. 
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cosi detta : merita d’esser coltivata secondo il senti, 
mento di più dilettanti : questa diversità di gusto fa 
presumere che la qualità del terreno e la sua esposizio* 
ne influiscano molto al valore di questa pesca . zj. La 
nìvette « ossia la •vellutata', la pianta è vigorosa e ferti* 
le ; il suo frutto è grosso e tondo ; la sua pelle è com* 
patta» d'un rosso più slavato e debole , piena di mac. 
ch'e d'un rosso più carico dalla parte che è esposta al 
sole , con una tinta di verde dalla parte dell* ombra ; è 
coperta d'una peluria sottile » la sua carne compatta i 
d’un bianco tendente al verde ; il suo sugo è zuccari. 
DO e delicato . Matura in settembre c vuol essere con- 
servata qualche giorno . 14. L2 porporina primaticcia', 
è grossa , d’un bel rosso ; il sugo é zuccarino , il noe* 
dolo è piccolo e si mangia nei primi giorni di agosto . 
25. La porporina tardiva'. La pianta è vigorosa ; la 
pelle è coperta d’ una peluria sottile tinta d' un rosso 
vivo ; la carne è succosa e rossissima vicino al neccio, 
lo ; il sugo è d’un gusto delicato ; il frutto è grosso e 
si mangia nella fine di settembre . 26. La persica , co. 
sì detta . La pianta è ben vigorosa e carica molto ; la 
pelle è d’un bel rosso; la carne ancorché compatta è 
bianca e sugosa ; i! sugo ha un gusto sottile, rilevato 
e gradevole benché alquanto agretto ; è l’ ultima a ma. 
turare ; cioè aita fin di ottobre ed ancora in novembre . 

Lìpavia rossa, osshìapavia mostruosa', falbe, 
ro è vigorosissimo ; la pelle del frutto é sottile , com. 
patta e coperta d’u na lanuggine fina ; la sua carne è so. 
da e bianca , eccetto che vicinò al nocciolo ; il suo su. 
go è vinoso, moscato, gradevolissimo. Benché l’au. 
tuono passi caldo e calda ne sia l’esposizione ; ciò non 
ostante non si mangia che alla fine d’ottobre. 28. La 
pavia bianca, o pavia maddalena ', il frutto è della 
stessa grossezza della maddalena bianca: la scorza é 
tutta bianca , eccetto che dalla parte in cui è battuta dal 
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iole ; la sua carne è soda > sugosa » attaccata al noc- 
ciolo ; il sugo è molto abbondante quando è ben matu. 
ra, il che accade nei primi di settembre . 29. La reaUi 
secondo alcuni dilettanti non ò che una varietà dell* 
ammirabile. La pianta è vigorosa « bella e fertile ; il 
frutto è grosso; la pelle coperta di peluria è più colo» 
rita dell* ammirabile c lavata d'un rosso più carico; il 
sugo è zuccarino , delicato e gradevole ; ma il noccio» 
lo è soggetto ad aprirsi dentro il frutto , che corrom» 
pendosi nel suo centro perde la sua buona qualità ; ma» 
turaallametà di settembre. 30. La teìndouxi ha la 
pelle sottile coperta d*una leggera lanuggine; la carne 
bianca e Eoa ; il sugo zuccarino e delicatissimo ; il noc- 
ciolo spesso si apre e diminuisce la bontà del frutto: 
matura alla metà di settembre ; 31. Li poppa di Fene- 
re; ha il frutto un poco allungato e spesso abbozzato ; 
la pelle coperta d’una sottil peluria , ha più colore dell’ 
ammirabile ; la carne è sottile , delicata > bianca , eccet- 
to che vicino al nocciolo, tinta di rosso sotto la pelle; il 
sugo è zuccarino e rilevato:mangiasi in settembre.3a.La 
vinosa de fromentin-, hi il frutto ben grosso;la carne sugo- 
sa e bianca, eccetto che sotto la pelle e vicino all’osso do- 
ve è rossissimarabbonda di sugo che è vinoso, ma agretto 
all' esposizione fredda ; matura in fine d'agosto. 33. 
Li piccola violetta primaticcia ; la pianta è vigorosa c 
carica molto ; la pelle è liscia senza lanuggine e d’un 
rosso violetto; la carne è sottile e liquefattiva ; il su» 
go è zuccarino, vinoso , spira odore di profumo ; si 
mangia nei primi giorni di settembre ed è perfettamen- 
te matura quando si apre sull’ albero presso il picciuo- 
lo . 34. Li grossa violetta primaticcia', assomiglia in 
tutto alla precedente , eccetto che è molto più grossa . 
35. Li violetta tardiva , ossìì marmorizzata , o mac • 
cbiata', la pianta comunemente si carica molto di le- 

E 1 gno 
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gno e di fratta ; il frutto è assai buono quando raatnn* 
ao è ben caldo c Tcsposizione eccellente'; altrimenti 
esso non matura , si spacca e non è mangiabile se.» 
non che in conserva; la sua maturità è nel settembre e 
ottobre . 

Chi ha persici nel suo giardino si dispensi di andare 
dal suo speziale per il seme santonico o semenzina, caso 
che abbia il suo bambino travagliato da’ vermi . Egli 
pigli delle più giovani foglie di persico, le pesti , ag- 
giungavi della fuliginc di cammino e leghi il tutto con 
aceto forte ed applichi il tutto al ventre del fanciullo . 
Quando il persico ha i Bori, lasciate che lo speziale ne 
faccia il siroppo . Voi fate infondere leggermente o nel 
brodo di vitello o nell’acqua a modo di thè i fiori o ver-, 
di o secchi . Voi avrete un non dispendioso e non nau- 
seoso dolcissimo purgante . 1 nostri vecchi dicevano e 
con ragione , che la persica va mangiata tutta fuor che 
il duro deli’ osso. Sull’ idea che il frutto sia velenoso 
il suo controveleno è la pelle ed il nocciolo che col suo 
caldo si cootraponealla frigidità del frutto.Unapesca per 
essere buona deve avere la carne delicata e di grana sot: 
tile, la pelle dt ve essere sottile, lucida all’indentro , 
giallastra e senza macchie verdi . Quando il persico sia 
maturo deve levarsi con facilità. La seconda qualità 
della buona pesca si è che abbia la carne che si squagli 
nella bocca allora che si sprema, il sugo sia dolce, 
vinoso e di un odore come di muschio . Il pelo corto 
e fino non guasta la persica; ma 1’ essere ella assai villo* 
sa e scabra ciò è segnale di pesca o immatura o di mala 
qualità « Il grosso ed il piccolo nelle fresche è un acci- 
dente che non vana sostanza . Ve ne sono de’grossi che 
non hanno sapore e ve ne sono de’ piccioli che sono gu- 
stosissimi ; ma se alla bontà s’ aggiunga ancora la grosl 
sezza si possono presentare a qualunque personaggio . 

Quan, 
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Quando si mangia una pesca io consiglierei fagliarla e 
mangiarla a fette . Collo spartirlacolle mani o colTad* 
dentarla se ella sia sugosa , si perde un poco di sugo 
che è la miglior parte della pesca . Alcuni più scrupo- 
dosi hanno difficoltà di tagliare coi coltello d’ acciaio 
la pesca . Per quest’ appunto si sono introdotti i col- 
tellini colla lama d’ argento . il persico di spaIlier<L^ 
comunemente parlando è sempre inferiore di bontà al 
persico isolato , Il frutto del persico acciò possa dirsi 
perfetto , deve cogliersi maturo . II segnale che sieno 
maturi è che debbono poco attenersi alla sua coda ; on- 
de se io debbo usare la forza per istaccarlo dal pedicellò, 
ò segnale che è ancora acerbo > se ei cada da sè egli è 
stram maturo e passato . Alcuni persici però quali sa* - 
rebber i duraci non hannoquasi mai maturità che basti, 
■eP essere caduti al piè dell’ albero per essi non è ua 
difetto , Le primaticcle e le tardive riguardo al mede- 
simo albero sono soggette ad essere di cattiva qualità 
rn confronto di quelle le quali maturano al dovuto loc 
tempo . Un economo giudizioso si provvede di pesche 
per lunga stagione de i’ anno, vale a dire dal luglio 
air ottobre piantando i suoi alberi a diverse esposizio, 

Sii : onde a lui maturino prima quei persici esposti 
mezzo giorno ed al levante c più tardi gli esposti al po« 
stente ed a tramontana . 

Benché il persico alligni e profitti volentieri in un 
clima caldo, nulla meno ei fa bene dappertutto . Noi 
abbiamo le vigne piene di persici , fra i quali non man- 
canvi d’essere de’ buoni i quali vegetano molto bcne.ll 
pesco piantato in buona terra e scavata a 4. o 5. piedi 
s’ estende tanto che giugne a coprire jd. piedi di spal- 
liera ; che se egli sia in terra cattiva non giugne a co- 
prirne 1 2. . Delicato è quest’albero e muore presto se 
egli esposto si trovi ai venti freddi . Si propaga il per. 

E j li- 
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sfco per via d’ innesto e per via di noccioli. Quest? 
ultimi sf pigliano da frutto ben maturo e si mettono in 
terra ben lavorata 2. piedi lontano uno dall’ altro e pro- 
fondi 4. dita . Le giovani piantcrdic hanno bisogno 
di frequenti lavori i quali le tengano nette dalle erbe . 
Al compiere di 2. anni si levano colla sua terra per met- 
terle in semenzaio fitte l’una appresso l*altra,acciò mu- 
tuamente difenJansi dal sole. Si distendono in terra» 
non lasciando uscire che la cacciata la quale serve di 
tronco all’ albero venturo ; ed a questa cacciata mede- 
sima si abbia 1’ attenzione di tagliare il ramo princpale 
il quale ascende sovra gli a'trì . In questo modo si 
provvedealla lunga durata dell’albero, mercccchè ei 
caccia forti e copiose radici . Quanto si dice dal Por- 
ta , acciò che nascano sanguigne , scritte , d’ osso dol- 
ce lasciatelo all’ antichità.Egli dall’antichità i’ ha trat- 
te » massime da Democrito che le ha spacciate grosse. 
Circa ai mostri che egli ha veduti in materia de’ persi, 
ci , questi non si fanno certamente con pigliare 2. sor- 
coti di specie diversa di persici e congiungerlt esatta, 
mente insieme , onde facendo un corpo solo facciano 
anche le pesche es. gr. metà bianche e metà rosse .Ciò 
si fa con spargere la farina fecondante d’un fior di persi- 
co bianco o viceversa . V. Mostre . Il persico c il grana- 
to , il ciliegio e qualche altro albero mostrano che 
ancor le piante arboree possono riuscire di fior doppio 
quando fosse in uso di propagarle per via de’lorosennr, 
da’quali tiene per certo il P.Arcna che sicno venute 2. 
piante di persico dal fior doppio , incarnato uno ed al- 
tro Africano , nano , di fiore medesimamente pieno ed 
incarnato, de’ quali ei dà la figura . 1 toro fiori non_> 
hanno punto che invidiare alla bellezza de’ fiori delle 
piante umili . £’un bel vedere nella primavera un albe- 
ro di persico tutto adorno e picco zeppo di rose incar- 
na- 
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Date delia grandezza appunto di una doppia rosa dama* 
schina . Acciocché faciano questi alberi una più 
comparsa , al principio delta primavera loro si tagliano 
le cime de’ ramoscelli di tal maniera che si mantenga- 
no in forma rotonda e ben proporzionata . Propagansi 
per via d’ innesto sopr’ altro persico o per via di ramo- 
scelli piantati in terra umida nell’ inverno , e tal qua- 
le come a’ persichi , loro si di la coltura L’ Africano 
però come nato in clima caldo , acciocché non perisca 
oc’ climi troppo freddi , non solo ha bisogno di stare al 
coperto nell’ inverno ; ma pure di un calor moderato 
nelle notti più rigide . 

Suole il persico provenuto dal nocciolo degenerare . 
Si pretende che nel trapiantarlo tagliandoglisi il perno 
o fittone o seminando il pesco bell’ed intero, perciò non 
patisca tal mutazione . Del primo metodo se ne vanta, 
no le buone prove ; ma io converrò piuttosto col sig. 
de la Villc-Hervè che le radici anche le più minute va* 
dano conservate a questa come a tutte le altre piante » 
fuorché in certi casi di bisogno come si disse . V. I{a. 
dice. In estate chi ha cura de* persici non si scordi ab- 
bondantemente adacquarli : egli ne avrà frutti in mag- 
gior copia e più grandi . Se ad un ramo di persico si 
attacchi un vaso dal di cui fondo trapeli continuamente 
una goccia d’ acqua , dice il Porta che s’ avranno persi- 
ci grossissimi , ma insipidetti. Un altro autore dice 
d’ avere sperimentato che un albero di pesco , circa il 
quale una volta almeno la settimana d’estate si era scaL 
zato al piede e tolta la terra per ivi versare un secchio 
d’ acqua , e s’ era senza intcrtenersi riempiuto lo scavo 
colla medesima terra ; quest’albero , dice egli , ha re. 
so pesche più saporite d’ogn’ altro della medesima spe- 
cie e nel medesimo giardino. Se si adacqueranno i per- 
sici con latte di capra per 3 sere continue quando sono 
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in fiori, vi nasceranno persici j;rossi«simi , Il segreto è 
dell'Erera spagnuoIo.Quando si vede che il pesco arric- 
cia le foglie e ricerca acqua, non bisogna esserne avaro; 
e scegli abbia alquanto patito il secco, con alquartoai- 
leggerirlo di rami ed adacquarlo si rimette e vi gua.'agra* 
1 frutti del pesco devono essere lasciati al coperto delle 
sue foglie fino alla maturità ; poi si scoprano acciò go- 
dendo il sole maturino a perfezione e prendano colore. 

Il persico è soggetto a varie particolari malattie . Se 
veggasi languire, si scalzi, si rimondino le radiche 
tagliando le incancherite , si adacquiro al piede con_> 
acqua nella quale sia stato sciolto sterco di vacca , si 
lavori al piede , procurisi di ombreggiarlo ; perchè ta- 
lora il sole troppo ardente lo dissecca . Una pioggetta 
minutissima che sussiegue la nebbia dicesi essere dao- 
rosa agli alberi e massime a'prrsici . Per garantirli da 
questo danno si mette del letame a piedi dell’ albero; 
o che stimasi ancor migliore , si adacqui con acqua ove 
aiano state bollite le fave . Le formiche si accusano di 
danneggiare le foglie dei persici ; ma già abbiamo ac. 
cennato all’srticolo Formica , che non esse , ma i mo- 
scherioi o pulci degli alberi vanno creduti pregiudizie- 
voli. Le frondi del persico essendo estremamente aspre 
ed amare non possono certamente tentare la ghiottone- 
ria delle formiche, le quali , come ognun sa , non van- 
no in cerca che di frutti dolci e succulenti . Bisogna 
dunque guardarsi dal moscherino il quale diffatti si an- 
nida molto volentieri tra le frondi del persico, fra le 
quali poi la formica viene a cercarlo per divorarlo. Ha 
osservato di più il sig. Bizot che questo piccolo insetto 
prediligge fra i persici quei che più languiscono e tro- 
vansi piantati in meno adattato terreno ; laddove di ra- 
do assale quei che cacciano con più di vigore , a meno 
che qualche lunga e fredda pioggia o qualche vento sct- 
tcotrionaie > estremamente contrario a quest’ albero 
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non ne alteri improvisamenrc il »ugó , e riardendo le 
estremità de* rami cagioni alla pianta una specie di can- 
crena come si disse de’morì gelsi . In questo caso biso« 
gra col falcetto tagliare subito i bottoni che avranno 
sofferto e si vedrà tosto risorgere le pianta e nulla più 
temere rè dal moscherino, nè dalla formica sua perse- 
cutrice . In tutti gli altri casi basterà badare a mante» 
’ner Siini e vigorosi questi alberi ; perchè questa distrug- 
gitrice genia non vi si annidi e non dia loro il guasto . 
Ciò che vi ha di buono riguardo ai moschcrini si è eh* 
essi non fanno su i persici che un breve soggiorno i ter. 
minando per Io più la loro vita coll’ azione del primo 
sugo , in quella guisa che tutti i bruchi si trasformano 
in crisalidi subito che le foglie divenute troppo dure^ 
non somministrano più ad essi un nudrimento delicato 
e ficile a trangugiarsi . Trattanto volendoli distrugge- 
re allorché vi sono > ecco un mezzo efficacissimo che 
il sig.Bizot ci assicura di aver con ottimo esito più vol- 
te esperimentato . Prendasi una siringa di stagno o di 
latta doppia , che da capo termini io una specie di in- 
Affiatojo con innumerabili bucolioi . Si riempia questa 
siringa di acqua di calce bene spenta > in cui siasi ma- 
cerata circa un’ oncia di cattivo tabacco in polvere, e 
con questa si spruzzino gli alberi infetti ; che gl’inset. 
ti periranno , si rinvigoriranno gli alberi c daranno ot. 
timi frutti , solo che 4 . giorni dopo si aspergano i me- 
desimi alberi con semplice acqua chiara . Se non si vo- 
lesse fare la spesa di una siringa, potrebbe al bisogno 
supplire una scopa , benché non riuscirebbe nè si sicu- 
ra , nè si spedita 1 * operazione . Alcuni hanno provato 
ad ungere il p'cde deH’albcro con olio contro i mosche* 
rini ; questi sono periti di fatto ; ma 1 ’ albero ha sof- 
ferto , forse per l’impedita traspirazione, un anno 
odue; ma poisiè rimesso . V. 7uUe dtglì alberi , 
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La gomma talora attacca l’albero intero e Io mena a 
perire . Quando il giardiniere s’accorga che (a gomma 
attaccato abbia un ramo, lo tagli a un pollice al di sotto 
all’ espansione del sugo . L’ albero allora impegnato a 
produrre un pajo di rami sotto al tagliato impiega nella 
produzione de’ nuovi rami quel sugo superfluo che si 
spandeva in gomma. V, Gomma. 

Ter conservare le persiche . Alcuni le incerano, al- 
tri in un vaso ben chiuso e ben impeciato racchiuse le 
calano ai fondo del pozzo , altri le colgono con diligen- 
za ad un’ ora di sole acerbe piuttosto che no ; non le 
toccano colla mano , ma diligentemente senza premer- 
le le incartano e pongonle in un vaso invetriato , sigil- 
landone esattamente il coperchio e pongono il tutto in 
luogo nè freddo , nè caldo io cantina. Avvertite che 
una persica non deve toccar l’altra, per timore che gua, 
standosene una si guastino tutte le ihre.V .Conservare . 

L’uso delie persiche è comunissimo . Servesi questo 
fresco, crudo ed intero, tagliato in fette e posto in 
buon vino nelle-prime ed ultime portate, cotto poi 
rivolto in carta sotto le ceneri servesi con zucchero . 
Non è salubre la persica nè quando è troppo acerba, 
nè quando oltrepassa i limiti della sua maturità; ma 
Stagionata a dovere è un cibo gratissimo ed utilissimo 
specialmente a coloro, che sono sanguigni , biliosi, 
collerici ec. ; poiché rinfresca , umetta e vale a tener 
lontana la stitichezza . Le fette di pesca matura dimi- 
nuiscono la sete e r aridezza di lingua agli ammalati 
febbricosi . Brasavola concedeva talora ai suoi infermi 
una persica o 2. cotte sotto le ceneri ; ed Amato le loda 
come cibo grato e vantaggioso . Ma gli uomini di sto. 
maco debole, di temperamento flemmatico o molto 
avanzati in età , debbono essere circospetti intorno all’ 
uso di questo frutto . Se ne fa crostata , si riempiono , 
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ipaccato e pelato si mette al sole per riempierne i polli 
e farne ornamento ai potacchi, per coprirne zuppe c vi- 
vande di pesce. La principal delizia e confettura si è la 

"Persicata . Qiiesta si fa cosi . Le persiche non mol- 
to mature libere da scorza e da .osso si fanno cuocere 
nell’acqua » con poca bollitura > in maniera che non si 
disfaciano. Di poi scolata l’acqua mediante un ramino 
s’allargano sopra una tovaglia bianca ed ivi s’asciugano 
con un canevaccio o con un pannolinoi premendole in 
maniera che n’esca la superflua umidità; da poi incor- 
porate in altrettanto zucchero fino ben chiarito e denso 
mediante il mescolarle assai in un mortaro di pietra e 
collo stringerlo colle mani * si rendono impalpabili • 
dopo se ne fanno forme in rotelle» in pezzi od io istam- 
pc c si servono nel deser. 

Maniera di conservare i persici in confettura . Si coi» 
goDo i persici maturi » si pelano » si fendono in 2., si 
mettono su un piatto e si appianano con usa paletta di 
legno , si lasciano cosi per 12. ore > si raccoglie il su- 
go che scola e si mette in un vaso a parte, e per ogni 
libra di esso sugo si aggiunge mezza libra di zuccaro 
con 1. libra d’acquavita» un poco di cannella e qualche 
chiodo di garofano ; il tutto si fa digerire per 12, ore 
sulle ceneri calde . Si levano i persici dal piatto c si di. 
stendono su graticci , in modo che non si tocchino » e 
si mettono in un forno leggermente scaldato con sar- 
menti . Poscia si bagnano l’uno dopo l’altro nel sirop- 
po preparato; e dispostili su graticci, si mettono di 
nuovo al forno a un dolce calore, si levano per ripete- 
re la stessa operazione , che ordinariamente deve reite- 
rarsi volte . Si conosce che i persici sono secchi a_^ 
dovere quando hanno un color bruno incarnato, e la lo- 
ro polpa è soda , trasparente e lucida . Allora si met- 
tono in iscatole di abete munire di carta bianca c netta- 
si 


Digitized by Google 



j6 PER 

Si possono con tal metodo conservare anche gli albicoe» 
chi; ma basta farne sortire i nocciuoli senza aprirli; 
Nella stessa guisa si possono conservare alcune specie 
di fichi . 

Maraschino di persici . Si schiacciano loo. libre di 
persici 1 senza levar loro nè pelle , nè osso e si lasciano 
in fermentazione senza alcun’ altra aggiunta. La fer* 
inentazione sta alle volte IO. giorni prima di manife» 
starsi t quando essa compare, locchè si scorge dal com- 
parir bucata la superfìcie o crosta superiore, allora ti 
comprime abbasso essa superficie una volta al gioroo . 
Quando esalerà un forte odore vinoso , si verserà in 
una gran bozza , si distillerà , si rettificherà e si sirop- 
perà e si filtrerà nella stessa guisa che il maraschino di 
ribes. Lo stesso metodo è applicabile alle prune, agli 
albicocchi , ai lamponi , fragole e altri simili frutti . 

^atafia di persico alla provenzale. Si scelgono i per* 
sici nè troppo maturi , nè troppo verdi , si pelano e se 
ne mette i. libra per ogni t, d’acquavita : si fanno pa- 
rimente infondere nell’ acquavita le pelli , ma in vaso 
diverso. Si lascia esposta l’infusione al sole per zo.gior* 
ni;dopo di che si levano i persici per torre loro la mac* 
dorla, che si pela e che si mette di nuovo in fusione nel 
liquore per 4. o 5» giorni ; in seguito sì cavano t per* 
•ici e si mischiano con le pelature e si lascia tutto in* 
sieme in infusione per 5.06. giorni; in seguito si spre- 
me per panno e il sugo si mischia all’ acquavita , e per 
ogni libra di questa ti aggiungono 3. once di zuccaro e 
si serba il rarafia in bottiglie chiuse. 

Tersici ed albicocchi all" acquavita . Si prendono tut- 
to al più z. dozzine di questi frutti , si nettano con un 
pannolino per tor loro la lanuggine e si gettano nell’ac- 
qua bollente . Quando si vedranno venire a galla si ri- 
tireranno dall’ acqua bollente e si metteranno nell’ ac- 
qua 
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^ua fresca , dalla quale si leverasno poco dopo facendo 
sgocciolare sopra uo setaccio . Si mettono quindi in un 
si toppo chiarificato , dimenando bene perchè il calore 
agisca da tutti i lati. Tre libre di zucchero bastano con 
tant’ acqua , che i frutti stiano comodamente a molle . 
Quando i frutti cominciano ad ammollirsi si ritirano 
dal fuoco , si fanno sgocciolare e intanto si rimette il 
siroppo al fuoco, e se s’intorbida , bisogna chiarificar» 
Io colla chiara d’uovo . V. Stroppo . Si fa bollire alcu- 
ni istanti e si versa bollente sui persici o a bicocchi dis- 
posti in una terrina verniciata . Dopo 34. ore si riti- 
rano i frutti dal siroppo , che si rimette al fuoco a dare 
IO. 0 iz. bolli , e che si riversa su di essi . Il terzo 
giorno si mettono frutti e siroppo insieme a bollire 
qualche momento ; dopo di che si lascia raffreddare 
tantoché si possan prendete ì frutti uno ad uno , e si 
mettono ordinariamente in un vaso , in cui si versa poi 
tant* acquavita , quanto è il siroppo che contiene . 11 
frutto verrà in principio a galla, ma a capo di qualche 
mese , essendo ben penetrato dal liquore caderà al fon* 
do . 1 persici non devono cogliersi di perfetta maturi- 
tà . Ma siccome questo metodo esige giorni» sti- 
miamo opportuno di qui addittarne uno più facile par- 
ticolarmente perii persici . -Si scelgono i frutti ben ma* 
turi e coloriti y si asciugano leggermente o con una 
scopetta 0 con una’ pezza per tor loro la lanuggine . Per 
ogni libra di frutti si prende un quarto di libra dizuc* 
caro, che si fa cuocere sino alla perla, e quando è a 
questo punto vi si mette il frutto egli si fanno prendere 
3.0 3. bollori, voltando intanto il frutto per ogni 
lato , afhnchè prenda dappertutto Io zuccaro ; dopo 
diche si leva la caldajuola dal fuoco e si assestano 
i persici nel vaso . Quando il siroppo sarà mezzo raf- 
freddato , vi si unisce 1’ acquavita a ragione di tre 
quarti di pinta per ogni libra di frutto , versandola po- 
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co per volta e dimenando per bene incorporarla.* Fatto 
il miscuglio si versa nel vaso , dove si saranno assesta* 
ti i frutti : essi galleggeranno da principio ; ma a misu- 
ra che verranno penetrati dal siroppo e dall’ acquavita i 
auderanno al fondo come nel primo metodo ed è allora 
il tempo di mangiarli * 

Viao dì persici . Si prendono loo. libre di frutti , si 
leva loro la lanuggine e il nocciolo , s’impastano sin- 
ché siano ridotti in forma di composta , si mette essa in 
fermentazione in grandi vasi di terra cotta o in un ma- 
stello, si copre di una tela e si lascia ben fermentare in 
sito temperato ; il che non accade prima di 1 5 . giorni . 
Finita la fermentazione e schiarito il liquore, si filtrerà 
per panno , e poi si aggiungerà un pajo di libre di spi. 
rito di vino rettificato e 4. libre di zuccaro in polvere. 
Fatto il miscuglio , si versa in un piccolo barile o in 
vasi di terracotta; si tura bene l’uno o gli altri e si 
porta in cantina, e a capo d’un anno si mette il vino in 
bottiglie. 

Tasta di persici e d" albicocchi , Si colgono i persici 
c gli albicocchi ben maturi , si pelano , si leva il noc- 
ciuolo , si seccano a picco! fuoco, si mettono in pasta 
e si mette questa pasta nello zucchero cotto alla piuma, 
si mescola bene , si fa friggere il miscuglio al fuoco , 
poi si getta nelle forme e si fa seccare nella stufa con 
buon fuoco . 

B^atafia de' noe duoli . Nel tempo che i persici e gli 
albicocchi sono perfettamente maturi si riempie dei lo- 
ro nocciuoli un vaso sino a sesti : i nocciuoli devono 
essere tolti dal frutto più frescamente che si può. Il 
resto che è rimasto vuoto , siriempia, infondendo ac. 
quavità sinché il vaso sia pieno ; chiudetelo esattamen- 
te ed esponetelo al sole per z- mesi : dopo di che si fil- 
tra l’infusione per un setaccio per separare i nocciuoli , 
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che si gettano via ; si rimette l'infusione nel vaso e 
per ogni pinta di essa vi si aggiungono 6. once di zuc- 
chero io grossi pezzi > che si bagnerà nell’ acqua prima 
di gettarlo nell’ infusione . Turato il vaso si esporrà di 
nuovo per 8. giorni al sole . Dopo di che si filtrerà per 
calza e si riporrà in bottiglie . 

Marmellata dì persici e (T albicocchi . Si scelgono i 
frutti ben maturi e si tolgon loro i nocciuoli . Per ogni 
libra di essi si prendono quarti di libra di zucchero , 
eognÌ 4 . libre di zucchero vogliono una mezza libra 
d’acqua per farne un siroppo alla piuma in cui s’ metto- 
no i frutti . Si dimena il miscuglio e si fa bollire un_a 
mezzo quarto d’ora , tanto che la marmellata abbia pre- 
so la necessaria consistenza;!! che si conosce mettendo- 
ne un poco su un piatto a raffreddare . Allora si metto- 
no le mandorle che si saranno estratte dal oocciuolo , e 
alle quali si sarà levata la pelle; si cola la confettura 
ne’ vasi > i quali si coprono quando tutto è ben raffred- 
dato . V. albicocco , Frutto , Galla « T^occiuolo . 

Tersico . Pesce . V Terchia . 

Tersonata . Erba detta ancora farfanazzo : è una pian, 
ta che alcuni tengono negli orti per servirsi della radi- 
ca , la quale lavata e raschiata non è disgustosa a man- 
giarsi . 

Perticai ir. Ter eh e . Misura della quale si servono 
in vari paesi per misurare i terreni . 

Tertica , lat. Tertìca , fr. Terche . E’ un legno lun- 
go e tondo ■, e qualche volta spaccato per lungo , che 
serve per appoggiarvi qualche cosa , per far telai da 
spalliere» per battere alberi alti «come le noci , le uli- 
ve cc. Si cavano per l’ordinario dai castagni , dai noc- 
cioli selvatici: le vigne in molti paesi , le pergole sono 
sostenute da queste pertiche ^ Per la maggior parte si 
possono chiamare anche travicelli . Colle più sottili e 
corte si sostengono i piselli > i fagiuoli cc. Ter. 
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Terticart , ft.Couler. Termine che si adopera per 
le noci e le ulive quando si colgono . V . c^bbacclrìare. 

"Peruggine , Tero selvatico , lat. Vyraster , fr. Tot. 
rier sauvage'. Questo nome spiega in genere tutte le 
pera selvatiche. V. Tero . 

Tervìnca maggiore , Tervinca vuìgaris , latifolia , 
flore c ceruleo t Tourn. Pitica ^ Tervìnca ^ sive Clematis 
Daphnoìdes major , C. Bauh. Pitica major y Linn.fr. 
Grande pervenche , ou le Grand pucelage . QiJcsta spe- 
cie di pervinca differisce dalla minore, di cui non pa^ 
liamo per essere unicamente medicinale , nell’ essere 
molto più grande in tutte le sue parti : viene coltivata 
nei giardini ove forma una grata verdura , essendo mes- 
sa in ispalliera ; ma siccome ella è più tenera dell’altra^ 
quindi perisce talvolta a cagion del freddo, mentre l’in* 
iremo sia troppo rigido . Nei paesi caldi fiorisce quasi 
tutto Tanno ; cresce naturalmente ne’ luoghi incolti , 
IM di terreno alquanto grasso , nelle siepi e lungo le 
strade . Al pari della minore essa non fruttifica quando 
non si tenga bassa e che spesso non le si taglino i ser* 
toeoti . Possiede le medesime virtù, essendo vulnera* 
ria, astringente , febbrituga e adattata a moderare il 
soverchio flusso de’ mestrui e delle emorroidi. . H lat- 
te misto alla pervinca è assai buono per gli etici e pet 
dissenterici : di più ella ferma il sangue che esce dal 
raso, ponendo nelle narici un gruppetto delle suefo* 
glie pestate ; questo-stesso rimedio fa ritornare ii latte 
alle nutrici . Finalmente Giovanni Bauhino dice con 
Trago , che se si metta una sufficiente quantità di per. 
vinca in una botte di vino torbido, questo diviene chia- 
ro nello spazio di 15. giorni specialmente se venga^pri. 
ma estravasato. 

Tervìnca di Madagascar , Finca rosea , Linn. fr.Prr- 
venebe de Madagascar . Questo grazioso c interessan- 
te 
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te piccolo arbusto originario di Giava c di Madagascar, 
differisce dalle 2. specie precedenti per il tuo tronco 
dritto , sodo e cilindrico , per le sue foglie opposte , 
lanceolate e ovali , dure , terminate da una piccola 
punta bianca ; perii loro pedicolo che ha una piccola 
dentatura posta a ciascun lato della base; per li suoi 
fiori d’un vago color di rosa e senza pedicolo ; gl’ infe- 
riori sono isolati , quelli alquanto più elevati sono 2. a 
2. 0 4. 2 4* o 8. a 8. , in maniera che i difficile di con- 
tare il loro numero alla sommiti dell’ arbusto . Esso fi- 
gura graziosissimamente quando si pianta nelle spacca- 
ture delle rupi o su piani inclinati. Si moltiplica o per 
propaggine o per rimessiticci . Passa Tinverno in piana 
terra nei climi temperati: basta al più circondarla di 
paglia contro le gelate , e se è in vasi riporla io una ca- 
mera 0 nella ccdrooiera ; ma nei paesi settentrionali 
vuole la stufa . Nei climi temperati si semina in terre^ 
DO dolce, leggero e a ridossotnei climi freddi si semina 
inietti caldi sotto alla campana e meglio ancora in iet- 
ti caldi sotto alle invetriate . Sarchiarla e innaffiarla 
tono le sole cure che richiede . Quando le piante han- 
no 2. o dita di altezza si levano da terra , si separano 
e ciascun piede si mette io vaso se si vuole secondo il 
clima . Dopo che ha preso bene si mette in una buona 
esposizione a mezzo giorno . Granisce facilissima- 
mcntc . ^ 

Tesca . Il frutto del persico . V. Tersìco . 

"Pesca . La pesca è il luogo comodo per pescare , od 
un luogo ove si prende quantità di pesce ; cosi diciamo 
la pesca dei baccalà, delle aringhe, dei salmoni ec. Que- 
ste pesche sono più da mercanti , che da’ gentiluomo 
ni ; e perciò non hanno luogo per ora in questo Di- 
zionario . 

Pescare , lat. Piscari , fr. Pecher . L’ atto o l’ arte 
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di prendere il pesce . Le maniere di pescare o di pren- 
der il pesce sono assai varie. Si pesca alla rete, all’amo, 
«Ila nassa, asciugando I’ acque , avvelenandole , si fe- 
risce colla fiocina , collo schioppo e che so io. Vari 
sono i .modi di servirsi delle reti , dell’ amo , del dar- 
do, quanto sono varj i pesci che vogliamo plgliare.AI- 
tra è la rete pel tonni , altra quella per le sardelle . Al- 
tr’ è l’amo per il carpio , altro è per il luccio . Cosi via 
discorrendo . A quasi ogni sorta di pesce , del quale 
ci sia venuto a taglio di favellare in questo Dizionario, 
abbiamo messo le maniere colle quali si pesca , e qual 
esca più a lui piaccia ; sicché in questo capitolo poco 
mi rimane a dire, lo vi rimando ai vocaboli Anguilla t 
Esca , Carpione , Dorato , Terchia , Salmone , Luccio , 
Efte,^mo^Canna da pescare^F iocina er. L’arte del pesca- 
re ha 3 . punti o considerazioni principali , cioè la sta- 
gione opportuna , il sito , 1 ’ esca colla maniera d’ ap- 
plicarla. La stagione per lo più comincia per tutti i 
pesci alla primavera e dura fino ali’ autunno . L’ inver. 
no il pesce timoroso dell’aria fredda non sale a galla che 
ben di raro : egli sta nel profondo delle acque ove tro, 
va più tepido o se ne giace torpido nelle sue buche . 
All’ estate più vivace ei. trovandosi , si move , guizza , 
giuoca intorno 1 ' amo , sta a mezz’ acqua c la rete lo 
coglie più francamente , e l'amo lo adesca con maggio- 
re facilità . La notte è il tempo nel quale i pesci più fa- 
cilmente si colgono . Lssi che girano per l’ acque s’im- 
.battono negli ami dormenti e gli abboccano , sì trova- 
no inviluppati nella rete , che essi non (scorgono . Per 
la canna li pescatore riposa ; ei non vede , e se per ac- 
cidente intrica alcun pesce non è sua virtù , ma schiet- 
ta fortuna . Per co;»lierc i siti vi vuol pratica. 1 siti 
d’ acqua profonda sono per li grossi pesci , T acqua-» 
i . ' bas- 
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bassa è per li piccioli,. Il geoio de’ pesci egli è assai 
vario. Godono alcuni dell’ acqua cheta e stagnante» 
altri cercano 1’ acqua nel maggiore suo moto . Un’ ac- 
qua chiarissima dilettala trotta, molti pesci desiano 
r acqua torbida . Alcuni ben dt rado si partono dal 
fondo ed alcuni non vi dimorano giammai . La pratica 
è quella che insegnar vi deve tutte queste cose, c giran- 
do colla vostra canna o colla vostra rete cercar dovete 
ove sìa più pescoso il fiume , il lago , lo stagno . L’e- 
sca deve essere adattata ad ogni particolar sorta di pesce. 
La mosca dorata , la quale alletta moltissimo la trotta 
ed il temolo non move punto il cavezzale ed il carpio. 
L’ alberetea che chiama il luccio c la pecchia , non al. 
letta punto il carpio. (,^uel pesce vuole la mosca rossa , 
un altro la ranocchietta , un altro il verme rosso, quel* 

10 la farfalla bianca , quello la verde , la maggior parte 

11 lombrico . V. Esca . Pescando nel mare s’adoprano 
certi vermi che si trovano entro l’umida sabbia marina 
detti vermi marini che sono specie di juii ossia mille pie* 
di ; siccome nellapcsca dei laghi s'adopra un altro sìmi. 
ie verme che dimora tra le sabbie dei laghi medesimi • 

Parlando de’ pesci in particolare dett’abbiamo le par- 
ticolari maniere di prenderli : qualche cosa diremo 
ingenerale. L’ arte del pescare dimanda una grande 
pazienza, sia per preparare ciò che è necessario , sia 
per attendere il pesce ; e bene spesso succede un caso 
straordinario, che vi fa scappare il pesce quando vi 
credete d’avcrlo nella cesta . Questi casi sono dolorosi 
per le prime volte . il pescatore sperimentato tarocca 
alquanto allora , che ciò gli succede , ma poi vi s’ ac» 
comoda e tira di lungo . il pesce è di sua natura curio* 
so : quando o vede o- sente nell’ acqua qualche cosa di 
straordinario s’avvicina a poco a poco , gira intorno al* 
la larga fio tanto che giunga a conoscere che ciò sia . 

E a 11 
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Il mecfesrmo egff fa sentendo un pfccoTo itrepfto. Et 
fu|>ge ratto; ma ben costo ritorna per accertarsi onde 
aia nato . Così in tutte le sorte delie pescagioni , pri* 
interamente deve osservarsi ri silenzio » io secondo 
luogo bisogna star fermo quando si vede il pesce ; e_> 
pescando colla canna conviene star fermi anche che non 
si veda . Perciò regola ottima è pescando colla canna 
di aver già fermato e mano e canna e corpo quando il 
boccone tocca Tacqua . Il pesce s'attacca ad ogni sorta 
di pascolo qaaod' e affamato ; ed egli ò tale dopo esser 
andato in amore . 

Ter radunàre il pesce in un luogo . Mettete sterco di 
caval o in un sacco e ponetela nell’ acqua ; i pesci vi si 
raduneranno all' intorno . 

Esca per attr aere i pesci nelle reti fisse ^ Con queste 
reti voi piglierete quaniuàui pesci nun’ocqu^c r ente> 
se voi dietro alla rete metterete qualche pascolo ben odo- 
roso attaccandolo sosp so in mezzo alla rete : attorno a 
questa interiormente sarà bene mettervi qualche fiore 
di colore vivace . La curiosità di vederli chiama il pe- 
sce di lontano » e I' acqua corrente trasporta a poco a 
poco r odore del pascolo lontano ; e siccome il pesce 
oaturalmente è portato ad andare contro 1' acqua e nuo* 
ta colla bocca aperta ; egli assapora quest' acqua , c_> 
sentendo I’ odore ed il gusto che ella seco sirascina.* > 
ascende con velocità maggiore per gustarlo più da vi. 
cino e cercarne l'origine. Allora che ei s'accosta , s'av- 
vede de'hori e crede quegli essere il pascolo che manda 
si buon odore» ed entra senza timore nei chiuso delle 
reti . Entrato s' attacca alla pastura e rompendola fa 
che ne sorta in maggior copta T odore ed il sapore ai 
attrarre altri pesci da lontano . Per attrarre i pesci si 
servono alcuni d'un osso di porco sa aio cotto, dai qua- 
le sia stata levata la carne ; altri del panello o sieoo 
fecce rimaste dai seme di canapa dai quaie sia stato 
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spremuto ? olio . Udo de’ migliori allettativi del pesce 
si è no leprotto mezzo corrotto che si fa arros i e a pic- 
col fuoco ^ e bagnare mentre s’aggira con mele in qual» 
cbe abbondanza > Quando sarà mezzo cotto si prendano 
delle fette di pane bianco arrostito e si mettano nella 
leccarda a TÌcevcre lo sgocciolo del lepre e ctò fino aU’in* 
lera cottura del lepre . Quest’ esca appesa in mezzo al- 
ia rete fissa o in riposo richiamerà i pesci molto di lon- 
tano . Eccellente attrattivo de’ pesci » fra’ quali il lue- , 
ciò , egli è il formento corto nell’acqua ove sia mesco- 
iato timo j lauro c basilico : di questi grani se ne caccia 
neil’acqna pcrpastnrarc ilpescec 'questo s’attacca all’a- 
lno . La rete -qnand’ è ben distesa è la rovina di quanti 
pesci si ritrovano in quella ristretti . Pevesi avvertire 
chcipesci quando si tira la rete>, per il remore che si fa 
sulla riva si cacciano in altOy e cosi vanno incamminan- 
dosi verso la manica . Vi sono de’ pesci cosi furbi , ta- 
le^ il carpio e la tinca, che sentendo la refe radere la 
terra co’ piombi , per non essere strascinati con essa , 
allor che sono vicini alla riva cacciano il capo nel fango 
c lasciano trascorrere la rete sopra la schiena» Per rime- 
diare a quest’ inconveniente e deludere la loro arte , ba- 
sta una pertica la quale radendo sul fondo gli sforzi ad 
alzarsi qualche poco nell’ acqua. Se il fiume ove pescar - 
volete sia pieno di erbacce tu! fondo o di altri osta, 
coli che v’impediscnno la rete, scegliete un luogo piano 
c disimbarazzato da’ tronchi e da’ radiconi , quivi pur- 
gate il fondo dalle erbacce e spargete su questo delle-» 
fave cotte col mele . Il giorno avanti la pesca spargete- 
vi fave cotte con 1 ’ alce come all’articolo Esca', a. o 
3. ore avanti la pesca spargetevi in abbondanza di favg 
cotte col mele . Stendete poscia la vostra rete , c siate 
sicuri cheli piano nettato sarà popolato da’ pesci , trat- 
ti colà dalla fame non meno che dal dolce dell’ esca . Se 
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farr vogliate cuesta caccia di notte fate come sopra, mi 
accendete un bel fuoco sulla riva . I pesci che di notte 
vanno a spasso , affamati per ii pascolo delle fave pur- 
gative attratti dal saporito pascolo , che loro averetc_» 
posto per qualche giorno avanti, stupefatti alla vista 
del fuoco saranno sovragiuntt dalla rete c fatti vostra 
preda . Questo si fa in acque di un corso lento . 

Trendere i pesci al laccio , Nei mesi di febbraio fino 
ad agosto r lucci dormono al solc;lo stesso fanno molt’aL 
tri pesci , fra’quali il pesce persico . Si mettono i pesci 
io tal azione a fior d’ acqua ed è facile prenderli con un 
laccio di crine di cavallo in questo modo . Abbiate una 
piccola , sottile e leggera pertica che con una mano si 
possa maneggiare , lunga circa $>. piedi : i pesci si met- 
tono a dormire vicino la riva . Attaccate alla parte pift 
lottile di questa un laccetto ben forte di crine di caval- 
lo in <5. od 8. deppj, aperto in rotondo per ii lungo 
della pertica e non per il traverso. Allorquando il so- 
le sarà ben chiaro e ben alto mettetevi a passeggiare^» 
lungo la rlva;voi troverete i lucci addormentati . Acco- 
statevi pian piano e dolcemente accostando la pertica 
fate per la parte del capo entrare il laccio fine alla metà 
del corpo e tutto d* un colpo fatelo saltare in terra. Se 
per accidente egli abbia o ilcapo o la coda rivoltata ver- 
so la riva , per lo che non si possa accalappiarlo , 
coila punta del'a pertica toccatelo leggermente nel- 
la coda , egli si rivolterà , purché voi non faciatestre. 
pito o vi moviate violentemente-. Le perchie si pren- 
dono sul medesimo gusto rei mesi d’ aprile e di mag- 
gio. Con una rete in cima ad una pertica si fa il colpo 
con maggior sicurezza . Si sottopone la rete, la quale 
sottilissima essere deve c larga di maglia , al luccio e 
si porta senza cerimonie in terra . Con una forca di le- 
gno , colla paletta da fuoco e colle molle stesse del fo- 
' colalo ho veduto gente si pratica che non perdono un 
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pesce , al quale dartno la tratta . Le maniere di' prende» 
re il pesce senza risparmiarne uno negli stagni,laghi ed 
ogn’altra acqua cheta colla calce e col cocco o con al- 
tro veleno , che li uccida , essendo proibiti da me non 
si approvano. Si rifletta essere un’ ingiustizia ed un» 
bestialità di rovina’re un centinaio di pesci per prender, 
ne 30. I pesci > i quali fuggir non possono dalle acque, 
infette, muoiono nelle lor tane ed infettano 1’ acqua 
collo imputridirsi . II sugo di totomiglio mette un cau- 
stico nell’ acqua che sforza i pesci a fuggirsene ed an- 
dar incontro alle reti . V. Tuttoma?Jìo . Si prendono 
anche i pesci con asciugare le paludi od i gorghi . 

Vesce t ht.VìsciSi fr. Voisson. E* un animale che 
ha sangue rosso e quasi freddo , che vive di continuo 
nell’acqua e non n’ esce quasi mai volontariamente; 
che non ha pie.ii , ma ha notatole , che è coperto di 
squame o di una pelle liscia e senza pelo, che ha narici 
e respira per mezzo delle branchie ed ha il cuore com- 
posto di un solo ventricolo e di una sola orecchietta , 
Le acque dei fiumi, dei rivi , dei laghi e degli stagni 
sono ripiene di gran numero di pesci che variano tutti 
nella forma, nel colore e nel sapore. Il cratere im- 
menso del mare ne contiene degli altri in quantità in- 
numerabile c diversa sino all’ infinito. Alcuni piccoli- 
si tengono per delizia nei vasi di vetro nelle camere . 
V. notato . 

Utilità de' pesci pel nodrìmento e per diversi usi della 
vita . La carne c il sapore dei diversi pe.sci tanto di ac- 
qua dolce quanto di mare , sono assai differenti . Il pe- 
sce di mare è il migliore di tutti ; poiché la salsedine 
dell’ acqua marina ne corregge l’umidità : tra i pesci di 
mare que’ che soggiornano ne’ luoghi sabbiosi e sassosi 
sono I più sani; e questi ultimi vengono chiamati sassa- 
tifi . Vengono di poi stimar! quei che stanno nel prò, 
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fondo del mare t e *• dà rultimo posto a^lf altri che 
vivono lungo le spiaepie ; poiché I’ acqua in cui sog- 
giornano è meno pura. V’hanno dei pesci di mare che 
entrano ne’ fiumi, e si osserva che quando abbiano 
«oegiorrato nell’ acqua dolce per qualche tempo non 
sono più molto grati al palato ; ma è ancora indeciso 
se sieno più sani . Tra i pesci di acqua dolce i migliori 
tono quelli che si pescano ne’ torrenti, l pesci che ven- 
gono presi ne’ fiumi che bagnano le città grandi sono 
sempre men buoni in qualche distanza dalle medesime, 
a motivo delle immordiz’e che ve li attirano e di cui 
si alimentano. La maniera la più sana di apprestare il 
pesceonde serva d’alimento, è di friggerlo o nel burro 
ondi’ olio. In generale la carne del pesce è assai sa- 
na ; ma rodrisce poco , si corrompe prestamente ed è 
meno atta della carne degli animali terrestri a sommi- 
oistrare un buon succo sostanziale . Il pesce dunque 
conviene meglio a quelli che abbondano troppo in succo 
nutritivo e che sono disposti a produrre il chilo e il san- 
gue in troppa copia. V’hanno anche delle malattie in 
cui il pesce può essere di conveniente alimento , qua- 
lora t cibi saccolenti siano per cagionare delle infìam- 
inaziooi. Tal alternativa di proprietà non decide punto 
la famosa questione che è insorta da qualche anno:cioé; 
se sia più salubre l’essere ittiofago , o più sano l’esse- 
re sarcofago ? V’hanno dei pesci , la di cui carne è ve- 
nefica , come quella del leone marino e della maggior 
parte dei pesci della Nuova Provvidenza , una ddìc_> 
isole di Bahama . Tra i pesci , la carne de’quali non ci 
riesce grata, se ne trovano alcuni che non pertanto non 
sono inutili. I pesci del nord , di cui non amiamo pun. 
to il sapore , servono di nodrimento ad altri popoli, al- 
le bisogna de’quali son eglino più proporzionati . Egli 
è a proposito di osservare , che al contrario degli ani- 
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mali terrestri, ì quali conviene nutricare con diligen- 
za per renderli più saporosi al palato, i pesci hanno 
bisogno di digiunare per alquanti giorni e di essere te. 
nutl nell’acqua corrente , onde divenire una pietanza' 
più grata e più piacevole : v’hanno finalmente de’pesci, 
dai di cui spini , barbe e squame molte nazioni ne san- 
no trar Vantaggio. Si trova un pesce, gli spini del 
quale sono si forti , che gli abitanti della Groenlandia 
se ne servono in vece di aghi per cucire le pelli d’orso» 
con cui fanno le loro berrette e i loro vestiti che uni- 
scono con budella seccate a guisa di filo . 1 medesimi 
popoli costruiscono lo scheletro delle loro barche colle 
ossa di balena ricoperte da essi con pelli di vitello ma- 
rino , oppure della stessa balena . Dagli uni si estrae 
una specie di colla ; altri danno dell’ olio in abbondan- 
za; e finalmente alcuni preveggono di avorio , come se 
ne può vedere una relazione più diffusa agli articoli Ba- 
kna, Ittiocollaec, 

Conservare il pesce . Non v’ha cuoco o fantesca per 
tal modo ignorante che non sappia cucinare il pesce in 
molte maniere ; ma si all’ uno che all’ altra mancano 
sovente le Decèssane cognizioni per conservarlo in_» 
buono srato parecchi giorni ; ovvero per togliere ad es- 
so quell’ odore spiacevole e quell’ acre sapore che già 
avesse contratto per un principio di putrefazione. Fan- 
no essi talvolta cuocere alcun poco sulla graticola ovve- 
ro nell’ acqua i pesci che vogliono conservare; ma in 
tal modo non si ottiene l’eifctto bramato se non con di- 
scapito grave del proprio loro sapore . Peggio fanno co- 
loro che li conservano colla calce o bagnandoli coll’ ac- 
qua di essa che li rende piccanti e nocivi . Col farli sec- 
care al sole od al fumo si conservano i pesci per lungo 
tempo . Presi in tempo che spira una gagliarda tramon- 
tana durano assai più che se presi siano spirando mezzo 
giorno . De’ carpi e delle anguille dicesi particolar- 
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mente, che «e presi sieno spirante il nord, messi nel- 
la paglia col ventre in alto , quegli durano in vita tre 
giorni, queste 5. ; quando prese spirando altro vento 
non vivono tanto . I pesci involti nell’ortica , col ros- 
marino e tenuti freschi o col ghiaccio o altrimenti si 
conservano lungo tempo. E’ da lodarsi sopra tutti quel 
rimedio che sebbene fosse conosciuto dagli antichi , da 
pochi si usa al presente, di sventrare cioè il pesce ap- 
pena cavato dall’ acque o almeno più fresco che sia pos- 
sibile ed immergerlo tosto in un vaso pieno d’ olio ben 
chiuso io cui si lascia fino al tempo di cucinarlo . For- 
se lo spirito di vino mescolato con un terzo di acqua 
potrebbe fare le veci deir olio ; se pure è vero ciò che 
leggo In certa opera moderna , vale a dire che il brodo 
fatto con della carne stata conservata in detto liquore 
per 9. mesi è staro preso da molti per brodo ordinario 
di carne recente . Da altri si usa un composto di ace- 
to , di lauro e d’olio , composto che i Lombardi chia- 
mano carpione, ed ordinariamente ha vigore di conser- 
varli sino ai primi calori di primavera . Altri lo con- 
servano col puro sale : la preparazione che si fa loro è 
di sventrarli appena pescati , indi salarli c lasciarli all’ 
aria ad asciugare , dopo il prosciugamento si pongono 
ne? barili, dove non si fa che calcarli dentro echiuder- 
vcli per mangiarli dal Natale sino ai primi caldi. Ma 
queste preparazioni conservano bensì il pesce , ma lo 
conservano alteraro. V. Carne, Consertoare , 

,Ter conservare il pesce cotto. Il cuoco deve avere 
cento arti per conservarlo : si sala , si marina , si met- 
te in eelatina , si carptona ec. 

Bjmedio al pesce , che comincia a guastarsi . Se il vo- 
stro pesce già avesse contratto un principio di putrefa- 
zione, eccovi un segreto con cui potete fargli ripren- 
dere le perdute buone qualità. Mettete in una cassero- 
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la n pesce coii tani’ acqua tepicla quanta basta a rico- 
prirlo ed un buon pugno di sale . Esponete la casserola 
ad un fuoco dolce fino a tanto che l’acqua gema e che 
spanda uu odore infetto . Portate allora la casserola in 
luogo aperto, acc'ò svapori e gettate via poco dopo 
l’acqua fetida . Riempite la casserola d’ acqua fresca e 
cambiate'a per lo meno 3. volte alla distanza di un_» 
quarto d’ora dall’ una all’altra . Finalmente mettete il 
pesce nell’ acqua gelata e dopo qualche tempo lo farete 
cuocere all’ ordinario , In oltre io son di parere, che 
possa adattarsi ai pesci già mezzo corrotti quel rimedio 
che ci viene insegnato da Adam per le carni alquanto 
putride e pel butiro guasto o rancido . Eccolo : si met- 
te la carne al fuoco entro ura pentola con dell’acqua fi^ 
no a tanto che bolla .* quindi si schiuma e tosto vi si 
getta dentro un carbone acceso , ben compatto e senza 
fumo , il quale si cava 2. minuti dopo ripieno di tutte 
quelle puzzolenti e corrotte particole che rendevano 
infetta (a carne. Ciò fatto si lascia bollire la carne me- 
desima quando si brama lessarla o ti cava dalla pentola 
e si pone a rosto , in istuffato ovvero in qualunque al- 
tra maniera . Anzi un grave autore asserisce, che 1 sl_, 
sola polvere di carbone applicata alla carne più fracida 
il nauseante fetore immediatamenfe discaccia . Quanto 
al butiro muffato o guasto è necessario farlo fondere ad 
un lento fuoco e poi schiumarlo e gettarvi dentro una 
fcttolina di pane recentemente arrostita , anzi divenuta 
carbone . Dopo 1.02. minuti il butiro non avrà più 
. alcun odore spiacevole ; ma il pane che tosto conviene 
estrarre , sarà divenuto fetidissimo . 

Vbbrtacare i pesci. Si forma una pasta con coccole 
di Levante , coriandolo, semi di cumino, fieno gre- 
co, il tutto polverizzato ; con farina di riso c acqua < 
ae ne formano pallottcle che si gettano nell’ acqua: il 
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pesce dopo averne mangiato viene a galla senza movÌ> 
mento t c si lasc'a facilmente pigliare . Ma si avverta 
che il pesce così inebbriato contrae qualità nocive: mo- 
tivo per cui la legge proibisce questo artificio . 

Ingrassare i pesci , 1 pesci vivono d’insetti c di ve* 
getabili che crescono nelle acque ; ma se di questi non 
vi è copia bastante, vi si può gettare grano d’orzo im- 
pastato con terra creta oppure grano inumidito, che si 
adopra per la birra , mescolato con isterco pecorino e 
argilla . In alcuni paesi ingrassano il pesce e sopra tut* 
to la carpina , mettendolo in reti coperte di musco e 
sospeso in un luogo fresco : il pesce vi riposa comoda- 
mente , gli si dà da mangiare, come si fa ai capponi , 
del pane bagnato nel latte. In poco tempo divìen gras- 
so e di ottimo gusto » 

Castrare il pesce. L’uomo aveva mutilato i suoi si- 
mili , avea mut'lati gli animali domestici ; tl pesce era 
ancora esente da questo capriccio dell’ uomo . Tuli è 
quello che ve lo sottomise . Per eseguire questa ope- 
razione si tiene il pesce in una tela bagnata co) ventre 
in alto . Quindi con un tagliente temperno, ladicui 
punta è piegata indietro si fendono i tegumenti delTin- 
voglio del ventre , evitando per quanto è possibile di 
toccare gli intestini . Fatta una piccola apertura, in- 
troducesi un temperino uncinato col quale si dilata l’a- 
pertura dalle 1. alette interiori sino all’ ano : in segui- 
to con 2. piccoli uncini d’argento che non pungono, 
e con Taiuto d’un assistente tiensi aperto il ventre dell’ 
animale ; e con una spatula o cucchiaro si fanno anda- 
re da un Iato gli intestini . Quando questi sono scosta- 
ti , si scorge Turetera , che è un piccol vaso collocato 
presso a poco nella direzione della spina, e insieme 
l’ovaia, che è un vaso più grosso nel davanti e più pret. 
$0 i tegumenti del ventre . Si prende questo vaso con 
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OD uncino e distaccandolo da un lato tanto che basti , 
si taglia travcrsalmente con cesojc ben affilate, osser- 
vando sempre di non far male agli intestini . Siccome 
le ovaie così tagliate potrebbero ancora rionirsi. Tuli 
ne ha sovente tagliato un pezzo senza che il pesce sia 
morto . Quando si è fatta l’operazione a un’ovaia , si 
fa la medesima all’ altra. Sì riuniscono poi i tegumen- 
ti separati dal ventre con seta e a punti stretti . Que- 
sta operazione che ingrassa i pesci , come fa i buoi e i 
capponi , deve farsi nel tempo che le ovaie sono piene 
d’uova , e i vasi corrispondenti dei maschi lo sono di 
materia seminale . Se si facesse l’operazione dopo gli 
amori , il pesce indebolito non la potrebbe sopportare, 
V. Teschiera . 

Maniera di far nascere i pesci artificialmente pratica- 
ta sulle rive del Weser ^ cavata dal trattato della pesca 
del Duhamel . Si fa una cassa grande a piacimento, per 
es. lunga 12. piedi , larga i. e mezzo , alta mezzo. 
A un’ estremità si lascia un’ apertura di 6 . pollici in 
quadrato custodita da una graticcila di filo di ferro o 
d’ottone , i cui fili non siano fra loro distanti più di 4. 
linee. All’ altro capo vi sarà una simile apertura colla 
stessa graticcila, ma alta solo 4. pollici . Dalla pri- 
ma entrerà l’acqua e la graticella impedirà che non v’eo* 
trino ratti d’acqua , rane o altri pesci e animali a divo- 
rare le uova de’ pesci. Per la stessa cautela sarà coper. 
ta anche superiormente, lasciandovi un'apertura in 
mezzo eguale alle altre e del , pari riparata . Trovisi 
presso un ruscello o meglio ancora vicino ad uno stagno 
ove gettisi qualche sorgente , un luogo acconcio , per- 
chè entri continuamence nella casa un ruscelletto d’ac- 
qua fresca . Coprirasst il fondo della cassa d’ un buon 
pollice d’arena o di grossa ghiaja, sovra cui farassi uno 
«traco di ciottoiini grossi a un dipresso quanto una no, 
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cc. S’avrà in tal guisa un ruscelletto fattizio che scor- 
rerà sulla ghiaia, qual richiedesi alla propagazione de’ 
pesci; poiché le uova marciscono , anziché nascere, 
se irovinsi coperte di belletta o di fango . Prepareran- 
rosi una o più casse siffatte c si attaccheranno alle rive 
dell’ acqua nella stagione degli amori de’ pesci , quan- 
do molti di essi abbandonano i fiumi ed entrano ne’ ru- 
scelli per deporvi e fecondarvi le uova . 1 salmoni van- 
no in amore in novembre , le trotte sul fine di novem- 
bre , in dicembre e gennaio , i lucci in marzo, i pe- 
sci dorati della Cina in maggio ec. Ciò fatto , si versi 
circa una pinta d’ acqua limpida in un secchio di legno 
o mastello ben pulito , c prendendo un pesce femmina 
per la testa tengasi ivi sospeso . Se le uova sono a ma- 
turità cadranno di per sé ; altrimenti basterà compri- 
merne leggermente il ventre colla palma della mano , c 
le uova staccherannosi e cadranno . Qiiindi prendasi 
un pesce maschio della medesima specie , tengasi allo 
stesso modo sospeso sull’ acqua in cui sono le uova e 
fino a che abbia dato tanto latte da esserne bianca tut- 
ta la superficie : allora la fecondazione è compiuta . 
Spargansi le uova cosi fecondate nelle mentovate cas- 
se ,* c vi si faccia entrare l’ acqua del ruscelletto, len- 
tamente però affinché non porti via le uova che devono 
restare sul fondo fra i ciottolini . Bisogna di tanto in 
tanto nettare il fondo dal sedimento dell’ acqua che si 
depone sulle uova per l’anzidctta ragione; e ciò si fa 
agitando l’acqua con una penna . Al convenevoi tempo , 
che varia secondo là specie de’ pesci , il clima, l’espo- 
sizione , la stagione ec. , i pesciuolini veggonsi forma- 
li entro l’uovo c riconosconsi ai z. punti neri , cheson 
gli occhi ; indi rompono il guscio e nuotano ocll’ ac- 
qua . Al primo uscire portano seco dall’ uovo una spe- 
cie di sacco in cui son involti c che loro somministroL, 
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per alcun tempo II nutrimento . Quindi sentono la fa- 
me e vanno a cercarsi i 1 cibo a seconda dell’ acqua fuor 
della cassa » onde questa dee comunicare con un vivaio 
ove i pesciuolini stiano sino a una certa grossezza . Di 
là poi si mettono negli stagni o nelle piscine . Par tut- 
tavia incerto se le uova de’ pesci si fecondino entro la 
femmina come nella maggior parte degli animali ovipa- 
ri ; ovvero fuori come nelle rane ec. L’autore su questo 
punto ha fatto il seguente sperimento . Ha preso delle 
uova di trotta ben mature , fatte cadere nell’ acqua nel 
modo sovra indicato e malgrado ogni diligenza usata_« 
non ha mai potuto averne un pcsciuolino, mentre in- 
numerevoli ne ha ottenuti fecondando come s’é detto, 
le uova nei!’ acqua col lattd.de! maschio. Dalle uova 
di trotte cosi fecondate si ebbero molte mostruosità , 
cioè 1 . pesci uniti insieme hn vane combinazioni ; ma 
niun di que’ mostri visse oltre 6. settimane , tempo in 
cui il mentovato sacco potè loro somministrare il nu- 
trimento . Siccome le uova della trotta sono assai du- 
re conservano la vita o almeno la facoltà d’ essere fe. 
condate per qualche giorno dopo la morte del pesce ; c 

10 stesso a un qiprcsso può dirsi del latte del pesce ma. 
schio; il che ne rende più facile ia propagazione ; e ne 
risulta una verità che pare un paradosso , cioè chv' da 2 . 
animali morti ne nascono molti vivi della medesima^ 
specie . Ne risulta pure una verità utile in economia; 
cioè che si possono facilmente introdurre delle specie di 
pesci in paesi lontani ove difficilmente trasporterebbesi 

11 pesce vivo . Si potrebbe anche tentare di produrre 
delle specie medie , fecondando le uova d’una spccic_» 
col latte d’un’ altra . 

Come si conservino i pesci nei liquori per li musei . La 
più antica maniera ed insieme la più facile di conserva- 
re ipesci in un gabinetto di storia naturale, si è quella 
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di tiporli entro vasi di vetro odi cristallo ripieni di un 
antiputrido c trasparente liquore . Per ciò fare con buo- 
na riuscita è necessario prima di tutto sventrare il pe- 
sce , facendone sort re le interiora dalla più piccola pos. 
sibile apertura. Ciò fatto se ne riempie il vano con 
qualche adattata materia . Opportune io stimerei quel- 
le composizioni,delle quali si servono gli anatomici per 
iniettare quei visceri che vogliono conservare o sotto- 
porre ad un minuto scrutinio.Ecconc forse la migliore. 
Si fanno sciogliere ad un fuoco leggiero i 6 . once di se- 
vo ) 5. once di bianca cera « con 3. once d’ olio d' olL 
va ; e quando sono fuse vi si aggiungono 2 .once di tre- 
mentina di Venezia . Finalmente si uniscono dagli ana- 
tomici a questo mescuglio j.ooce di cinabro o di verde 
eterno; ma i coleriche oe risultano» quanto ad essi 
giovevoli, sono altrettanto dannosi nel caso nostro; 
onde invece di queste droghe potrassi adoperare un so- 
migliante volume di creta o di biacca polverizzata , e 
sarà forse ben fatto aggiungervi alcun poco di quelle.» 
polveri che si descrivono nella imbalsamazione degli 
uccelli all’ articolo . La sopradetta materia si 

adopra ben calda e cui mezzo di una siringa violente, 
mente si spinge nel ventre del pesce rimasto voto pe. 
r estrazione delle interiora. (Quindi si cuce propria- 
mente la fatta apertura e si lascia raffreddare ogni co- 
sa . Finalmente si colloca il pesce preparato in un va. 
so dj vetro pieno di un opportuno liquore . Tra questi 
il più semplice c forse il migliore si è 1’ acquavite leg* 
giera o piuttosto lo spirito di vino indebolito con uu 
terzo di acqua . Se però si brama dare alcun poco di 
consistenza alle carni del pesce aggiungerassi al detto 
liquore una piccola quantità d’olio di vctriuolo ovvero 
di spirito di nitro . Ma si avverta che fjuesti acidi nel 
tempo stesso che indurano le carni , rammolliscono le 
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spine e qualche volta ancora le sciolgono ; onde si dee 
restringerne la dose a poche goccie se non si vuole es- 
porre il pesce al pericolo di sfigurarsi nelle pinne ed in 
altre parti spinose . Lo spirito di vino in cui si conser- 
vano i pe^c sudetti svapora facilmente e riesce di grave 
spesa 1’ aggiungerne tratto tratto del nuovo . 11 miglio. ' 
re spedicnteper riparare a tale disordine si è di avere 
i vasi di vetro in tal modo costrutti, che il di loro con. 
torno ossia labbro formi nna specie di canale tn cui si 
pone un tantino di amalgama fatta con piombo e mera 
curio, in mezzo del quale incastrandosi l’orlo del co- 
perchio, pur esso di vetro , rimane chiuso ogni spira- 
glio Cd impedita la svaporazione . Che se non si aves- 
sero in pronto i vasi formati con tal arte, non si riem- 
pia il vaso perfettamente; ma si lasci una buona mezza 
oncia di voto ed ivi si faccia enttare prima un turaccio* 
lo di sovero e poi una lastra di vetro , sopra della qua- ■ 
le , cioè nella fessura che resta fra questa lastra e le pa- 
reti del vaso si ponga una striscia delTamalgama sudec- 
ta fatta con mercurio c polvere di piombo o con mercu- 
rio e piombo liquefatto . Invece di questo da alcuni si 
adopra una specie di pasta fatta con olio di noce e creta; 
ma io preferisco j’ amalgama , perchè più facilmente si 
toglie e si rimette secondo il bisogno . 

iAltromodo . Della stessa natura sebbene assai diffe- 
rente si è il metodo insegnatoci dal Brugnatelli . Si 
sventrano , dice egli , e si scarnano i pesci sostituendo 
alle parti estratte della bambagia inzuppata in una solu- 
zione densa di gomma e di zucchero . Si cuce la pelle 
del pesce a dovere e finalmente si mette in un liquore 
composto di acqua distillata e saturata di 3. parti di 
gomma arabica ed una di zucchero. La ricetta è facile , 
di poca spesa;e se veramente produce i’efi^etto promes. 
so, dee riputarsi più deiraqcecedeote preziosa e stima- 
Dìz%iuru.t,xyu, G bi* 
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bile. Quando f curiosi vogliono inviare dei pesci ai 
naturalisti sarà bene che introducano un po di canfora 
nel corpo del pesce e lo mettano in vasi pieni di acqua 
saturata di sai marino e di allume: se il pesce si am. 
mollisce , é un indizio che il liquore è stato indebolito 
dal deposito fitto dal pescete allora il meglio si è di cam> 
biarlo di t uovo. Per quanto buone siano le sudettc pre. 
parazioni dei pesci > hanno però sempre il difetto di oc- 
cupare troppo sito in un 'gabinetto , di essere poco ma. 
ncggevoli > di spesa non indifferente e di quasi impos- 
sìbile esecuzione riguardo ai pesci di mole considere- 
vole. Quindi sì sono inventate altre maniere di conser- 
vare i pesci ; e noi anderemo divisandone le priocipali. 

"Pesci disseccati per li musei . Volendosi disseccare un 
pesce si dee prima d'ogni altra cosa sventrarlo e riem- 
pierne il Vano con alcuna di quelle materie che si ac- 
cennarono qui sopra dove parlossi dei pesci conservati 
Dell’acquavite» ovvero in altro liquore . Ciò fatto si 
bagna il pesce da rutte le parti per 4.0 5. giorni con un 
liquore composto di 52. once d’aceto , 1. oncia d’acqua 
force , un quarto d’oncia di sublimato corrosivo ed un 
quarto d'oncia d’arsenico . Si lascia in tale stato espo- 
sto all' ana fresca ed asciutta, e vedrassì formare sopra 
tutta la di luì superfìcie una specie di mucillaggine o di 
spuma > che fa svanire i colori , ma ritornano ben to- 
sto assai vìvi ed il tutto disseccasi a poco a poco . To- 
sto che l'umido sia perfettamente svaporato » si appli- 
ca sopra del pesce una vernice fatta collo spirito di vi. 
no , V. yernìce , a cui sarà ben fatto aggiugnere un po- 
co di litargirio . 1 pesci disseccati in questo modo van- 
no poco soggetti al tarlo ; ma se mai alcuno se ne scor; 
gesse coli* andare dei tempo , basterà far entrare nel 
bucolino formato dal verme qualche goccia del sopra, 
detto liquore ; c per essere più sicuri dell’ effetto po. 

tras- 
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trassi formare con doppia dose di acqua tòrte* 

K/iltri metodi . S’espore il pesce all’ aria fino a tanto 
che abbia acquistato un cerco grado di putrefazione ; si 
fa uno o 2. tagli lungo il ventre o la schiena del mede, 
stmo; e separando con diligenza la pelle, che in tale 
stato sarà debolmente attaccata , si toglie cucila nnag* 
giore quantità di carne che sia possibile . Ciò fatto si 
asciugano le interne cavità con della carta bibula o strac. 
cia;si aspergono con finissima polvere composta di alla* 
me tostato e di canfora;e si riempiono con bauibagia in. 
zuppata in una soluzione di gomma e di zucchero, ovve- 
ro con bambagia asciutta ed aspersa con una di dette 
polveri che si usano per Timbalsamazione degli uccel- 
litcucesi la pelle e si fa i! pesce intieramente disseccare. 

Telli di pesce disseccate o imbottite . Ci viene descrit* 
to dal Linneo un altro metodo per conservare i pesci o 
piuttosto le loro spoglie ; cioè di esporli airaria,equan. 
do avranno contratto un principio di putrefazione , di 
mo’do che la pellefacilmente si distacchi dal corpo, spo* 
gliarli presso a poco ne! modo con cui si caverebbe uo 
guanto dalla mano ; e quindi o spaccare intieramente 
la pelle da un fianco e farla seccare distesa fra 2. carte 
come se fiDSsc una pianta , ovvero empiere la pelle con 
gesso disciolto nell’acqua , o piuttosto con bambagia , 
o somigliante materia . 

Come si conservino i ricci marini . I ricci marini si 
possono conservare nell’ acquavite ed in altri liquori; 
ma questo metodo è dispendioso ed imbarazzante; onde 
fi contentano alcuni di votarli c farli poi disseccare.! ric- 
ci però in tal modo preparati non solo perdono le spine, 
ma essendo essi composti di molti pezzetti insieme.» 
uniti con una specie di glutine ovvero di m embrana 
sottilissima , fra pochi anni si trova essa estitiiiamcn- 
tc inaridita , polverizzata e forse corrosa da un invisi- 
I- G 2 bi- 
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bile insetto ed al menomo tocco tutto il corpo del r?c« 
CIO si riduce in minuzzoli*. Ecco ciò che mi è riuscito 
di meglio in questo proposito . Se voglio conservare il 
riccio colle sue spine mi valgo del metodo » che dirassi 
qui sotto per la preparazione dei crostacei . Ma se rni 
contento di conservarne la spoglia priva della sua pun- 
gente armatura; in tal caso voto il riccio e lo fo dissec. 
care : verso poi dentro di esso della cera bollente e fa. 
cendolo girare per ogni verso , costringo la cera mede* 
sima a stendersi sopra tutta la sua interna superfìcie ed 
a formarvi una crosta che lo rende più forte e molto me. 
no Soggetto alle ingiurie del tempo . V. Echino marino. 
Come si conservino ì crostacei. Non sono comodi e 
molto meno economici i granchi, le stelle marine ed al- 
tri crostacei conservati nei liquori; e se si fanno sem- 
plicemente disseccare, in poco tempo o da per sè stes- 
si oal menomo urto si spezzano e si dividono in tutte 
le articolazioni . Ecco una prova da me fatta che non ha 
mal corrisposto alla mia aspettazione . In una forte de- 
cozione d’assenzio ho fatta bollire ed intieramente..» 
disciogtiere una buona porzione di colia da legnaiuolo, 
ed in questo liquore non più bollente, ma caldo ho 
immersi dei ricci marini con tutte le loro spine , dei 
grossi granchi ed altri crostacei del mare, e dopo qual- 
che tempo gli ho estratti e fatti disseccare sospesi ad 
uno o più fili , parte al sole , parte io una stufa e par- 
te nel forno poco caldo . In più anni i ricci marini non 
hanno perduta una spina e tanto essi che i crostacei so. 
no stati forti ed in ottimo stato . E’ vero che nei tempi 
umidi si rammolliscono alcun poco e divengono appic- 
cacicti;ma ciò forse non succederebbe se invece di colia 
da legnaiuolo si adoperasse col a di pesce. V .Gabinetto, 
"Pesci di cera , di gesso , di cartone ec. In mancanza 
dei naturali possono fare vaga comparsa in un museo 
i pesci artefatti . V. forma. 7c, 
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Tesce spMdaMt.XfphtatjXiphìas Lin.fr. Espa- 

don, OH Troncbon. E’un pesce e il di cui naso vien termi, 
nato in una forte acuta spada . La caccia di questo pesce 
merita d' essere per la sua nobiltà* antichità e diletto 
•d’essere descritta, non ostante che ella sia particolare 
allo stretto di Messina ed a Questo solo pesce . Verso 
la metà d’ aprile o al principio di maggio il pesce spa» 
da suole dal Mare Adriatico salire al Mare Tirreno epas. 
sa per lo stretto di Messina. C^uest’uso de’ pesci spada è 
antico crcd’io quando è antico il Faro . Oppiano ne fa 
menzione e descrive come se ne faceva la caccia a’suoi 
tempi, simile a quella che si fa a’ nostri . Nel bei- 
mezzo del Faro legato ad un alto albero di nave flut- 
tuante sta un uomo, il quale in quel linguaggio chia« 
masi Taleddo y come Taleddoh nave e Taleddo il pe» 
sce . Quest’uomo guarda quà e là per tutte le parti del 
Faro e quando giunga a vedere il pesce che ei scorgè 
ben di lontano o dalla spada o dal pennello che ha sulla 
schiena che portar suole fuori dell’acqua, allora corniti» 
eia a gridare a quanta voce ha in corpo : Te Taleddo te ! 
Poco lungi dal paleddo evvi una filucca che ad altro 
non serve che per questa caccia . Questa è lunghissima 
a proporzione della larghezza , che poco oltrepassa il 
sito che occupano 2. seduti e riforzata questa da iS. o 
ventiquattro remiganti de’ più scelti e più robusti. La • 
fregatina leggera esortile all’estremo correa tutta j 
forza di remi verso ove il paleddo sulla cima dell’albero- 
col suo cappello le accenna : sulla prora della fliucca v’è 
un lanciatore con una fossina 0 lìuccina di una sola.,, 
punta , fatta in tal maniera che entrando nel corpo del 
pesce si stringe ed entrata si dilata a forma d’ una frec. 
eia : il lanciatore sta colla sua fossina sotto del brac-- 
CIO, investigando coir occhio ove sia il pesce; e se 
giu-nfa a vederlo , alza la fossina e rivolge la punta 
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verso del peice benché sia in lontananza . T remiganti 
intenti tutti ai moti della fìoccina del lanciatore girano 
c rigirano il battelletto in mille versi e tutfi questi mo- 
ti si fanno con una celeriti incredibile . Vi giunge final- 
mente il pesce . Il lanciatore cerca di assicurare un col- 
po ed i remiganti cantano certe canzoni cosi storpiate 
dal tempo e dall’ ignoranza di chi le dice , che non vi 
é verso di ricapezzare nemmeno in aual lingua origina- 
riamente sieno state composte . Dicono, che il pesce 
spada si diletti di simili canzoni . E di fatto il pescc_> 
giunto al battello fa mille scherzi aH’intorno , si mostra 
ai fianchi , passa sotto , s’alza a poppa ; ma quand’ egli 
siasi mostrato a prora ci riceve il colpo mortale , il fer- 
ro della lancia penetra nel di lui corpo assai carnoso; 
r asta sT stacca , ma legata con una corda al ferro impe- 
disce la più veloce fuga del pesce. Attaccata all’ asta 
evvi una lunghissima corda , la quale si svolge dal pe- 
sce che fue.ge . Ricevuto che abbia il pesce spada il 
colpo per I’ ordinario si profonda con una violenza in- 
credibile ; ma talora spicca un salto nella navetta e col- 
la sua spada stroppia e mette in pericolo i remiganti , 
i quali uccidere lo devono a colpi di coltellate, e ta- 
lora percuote colla sua spada la barchetta, e come quel- 
la che è sottilissima facilmente la fora ; la qual.cosa_j 
rende la caccia pericolosa . Ferirò il pesce, il battello 
lo siegue sulle tracce della corda, che procurano di non 
perdere fino a tanto che il pesce ferito perdendo il san- 
gue, perde anche le frrze e vien tirato dolcemente a 
fior d’acqua , ove è ferito altra volta dalia fossina e tan- 
te volte fino a tanto che stracco e debolissimo possa 
senza timore tirarsi nel battei Io ove si uccide a colpi di 
coltello . Con meno di fatica i Regiaoi sul medesimo 
Faro nella Calabria si godono il pesce spada . Questo 
perseguitato dal pesce cane fogge con tant’ impeto sul 
lido di Calabria , che per mancanza d* acqua resta pre- 
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da del prrmo che Io trova . Il bello si è, che il pesce 
cane anch’ egli va in terra e perisce per mancanza d’ ac* 
qua ; e non è raro il caso che si trovi morrò sul lido ed 
arenato , reso prigioniero , per non poter ricuperare la 
sua spada che rimane infìssa nel corpo del pescecane. 

"Pesce calamaio . V. Totano . 

"Peschiera , Piscina > Stagno , Vivaio , lat. Piscina * 
Stagnum , fr. Etang, Vivier , Piscine . Serbatoio di 
acqua per moltiplicarvi , nutrirvi e conservarvi de’ 
pesci. Per queste peschiere stimasi da ognuno che 
siano migliori quei fondi che sono pieni di isorgenti 
e facilia divenir paludosi ; perchè così i pese dall’una 
parte assai più moltiplicano e per I’ altra difficilmente 
Vengon rubati . E’ da considerarsi altresì la situazione 
della peschiera e la natura delle correnti che entro vi 
cadono ; come pure che qualche piccolo torrente la ria» 
novi o pur 1’ acqua piovana che da’ vicini colli discorre. 
Aggiugni che quelle peschiere le quali ricevono I’ umi- 
dità e le soizurre letaminose dc’cavalli e d’altro bestia- 
me, fanno venire c più grande c più grasso il pesce. Nel 
fare una peschiera osservate che il capo o principio sia 
nella più bassa parte del terreno; e che la scavatura o 
fossa del sostegno o della porta che si chiude ed apre_> 
fra l’ acque abbia una buona e veloce caduta acciocché 
non stia molto a vuotarsi . La peschiera deve poter ri- 
cevere le giunte di qualche rio e le pioggie che vi cado- 
no . Sarebbe anco di vantaggio che su i Iati avesse al- 
cune secchercllc o bassi fondi , acciocché vi si potesse 
il pesce insolare ed ivi gettar I’ uova o la semenza ; ol- 
tre certe buche in alcuni luoghi , certi margini più sca- 
vati , radici d’ alberi e dell’ isolette , perchè servono 
al pesce di ricetti . Considerate in oltre se la vostra 
peschiera moltiplica soverchio ; poiché se è cosi non ne 
avrete de’ carpi grossi, per lo soverchiar dell’ uova. 
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Per carpi grand? sempre è stimata mfelioreunapeschie. 
ra da solo uso per vitto , ciò* dove i pesci crescono » 
ma non mo'tìplicano ; e per fare che una peschiera da 
moltiplicare o generar pesci diversi una peschiera da-* 
vitto , osservare quale quanriàt di carpi ella può conte- 
nere.Quindi gittateveneo tutti maschi o tutte femmi- 
ne: con questo in breve avrete de’carpi e grandi egros- 
ai oltra misura . Cosi col ?ittarvene solo di un sesso è 
impossibile in certo modo che crescano ; contuttociò 
vediamo che ad onta di questa cautela >e lasche molti, 
plicano . Riservate alcune acque grandi per li quartieri 
del pesce , donde possiate prenderne o dove possiate 
gittare ogni quantità . Abbiate pur de’ vivai od altre 
acque ausiliarie , cosi che possiate pur trasportare par* 
te del pesce da un’acqua in un’altra ; e cosi nrn perdf re 
tempo nel far crescere il pesce, ma impiegar l’acqua come 
fate della s’ostra terra col maggior profìtto . Osserva- . 
te bene i terreni o fondi e trovare qualche discesa fra i 
colli , di maniera che la corrente dell’ acqua vi sia fa- 
cile : se vi è qualche impedimento per giudicarne , co- 
.glfcte r opportunità dopo qualche improvvisa pioggia 
o dopo lo sfacimento delle nevi e v’accorgerete per qual 
verso il fondo vada ; imperocché 1’ acqua suol prendere 
la vera discesa c correre alla più dritta . La condizione 
del luogo dee determinare la quantità di fondo da essere 
coperto. Per esempio noi ci possiamo proporre in tut- 
to 1 5. acre > in 3. peschiere o ricettacoli ; od otto acre 
io 2. c non meno : e queste peschiere devono esser col- 
locare una al di sopra dell’ altra , così che la punta della 
più bassa quasi arrivi al capo od al margine della su- 
periore ; il che fa bel vedere ed è di profitto . Uno 
scienziato molto versato in queste materie ha fatte le 
seguenti osservazioni sulla costruzione delle peschie- 
re. Le peschiere costrutte io pietra calcina e sabbia 1 
e ioteroamente vestite^ di ciottoli ben lavati e collegati 
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con calcina c cemento , sono più durevoli che le pe- 
schiere fatte in argilla . In vece di ciottoli si poisoit 
mettere 3. ordini di buon mattone al fondo c ai lati, 
posandoli a bagno di cemento e collegati . Si crede da 
molti che le peschiere più profonde s'ano da preferirsi 
alle altre; ma le osservazioni insegnano all’opposto, 
che non si deve dare alle peschiere maggiore altezza di 
circa 20. pollici : le ragioni che ciò persuadono sono 
le seguenti . 1. L'acqua meno profonda è più bella, 
perchè si rinnova più sovente . 2. Forma meno musco . 
3. L'abbondanza delT acqua fomenta la negligenza del 
giardiniere nel farne venire della nuova . 4. La mag- 
giore profondità esige un muro più alto e più grosso , 
però più soggetto ad affondarsi o inclinarsi. 5. La_j 
maggiore altezza dell’ acqua la rende più facile a farsi 
un passaggio . 6 . II pericolo per li fanciulli è maggio, 
re nell’ acqua alta . 7. Sono più dispendiose. Le pe- 
schiere sono soggette a trovarsi senz’ acqua, esposte al 
sole e contrarre però delle screpolature nelle loro pa. 
reti . A ciò si rimedia con un mastice che si fa cosi: si 
pestano tegole le più dure , che si trovano, si polve- 
rizzano e si stacciano per impiegarne la polvere più fi- 
na . Si prende a. terzi di pece resina e un terzo di se- 
vo di castrato che si fa bollire , vi si getta la polvere , 
si rimescola per farne una pasta . Se si tratta d’un pie* 
colo stagno vi si fa una incamiciatura tutt’attorno gros- 
sa un pollice , come pure al fondo con questo mastice. 
Ma se U peschiera è di qualche considerazione e che si 
faccia un muro interno di pietre da taglio grosse un 
piede, si metterà il mastice nelle commessure per 
giungere esse pietre . In vece di pietre si possono usa- 
re i mattoni stracotti, vale a dire prossimi allo stato 
di vetrificazione . Con l’uso dell’ indictto mastice si 
£11100 peschiere cosi sode e inalterabili ) come quelle 
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foderate di niombo e la spesa non è grande . V. Calce , 

Cisterna , Getto . 

La peschiera dunque è un serbatoio d’acqua dolce che 
si pratica in un vallone basso e rinchiuso con una diga per 
trattenere e mandar fuori l’acqua . In questa si fa molti- 
plicare il pesce. .Vci giardini si fa una peschiera a gran- 
diosità ove il pesce va crescendo ed ingrassandosi , ma 
per la strettezza o non moltiplica o moltiplica ben poco. 
Le peschiere della prima sorta possono essere una buo- 
na entrata e da mettersi in bilancio con altrettanto di 
terra coltivata . Quanto più l’acqua ha di stesa , tanto 
maggior quantità di pesce si può conservare . Gli sta- 
gni grandi sono capaci di pesci grossi ed i piccoli perle 
piccole specie. Quand’ io voglia farmi una peschiera > 
devo considerare primieramente se il fondo sia mio , se 

10 possa condurre e scaricare le acque senza danno d’ai, 
cuno , e secondariamente devesi fare il suo scandaglio 
per decidere , se quel tratto di terra che io voglio met- 
tere a peschiera , compensate le spese , mi possa ren- 
dere quanto mi renderebbe impiegato in altra fbggia.La 
profondità dell’acqua in una peschiera si vuole da molti 
di 6. ai IO. piedi . Se ella sia di meno si corre pericolo 
d’estate che ella s’ asciuahi , e d* inverno che ella s’ag- 
ghiacci . Quanto più è profonda l’acqua , tanto più il 
pesce è riparato dai caldo e dagli uccelli che cercano di 
farne preda . Si deve comprendere anche che una vasta 
superficie d’acqua provede al pesce un maggior nodri- 
mepto nell’ erbe y nelle uova degli insetti , ne’ mosche- 
fini ec.Devono dunque percf^struirc una peschiera pren- 
dersi tali misure che nè manchi mai l’acqua in quella ed 
abbia una superficie ampia e spaziosa . L’ estate che è 

11 tempo della moltiplicazione de! pesce non deve la- 
iciarsi scarseggiare d’acqua . Perciò bisogna ben ac- 
certarsi di quanto ci possiamo promettere delle sorgen- 
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ti in quei tempo . L’acqua di questa peschiera va soste^ 
nula da grossi argini > i quali trattengano l’ acqua e non 
la lascino trapelare. Vn buon ingegniere ha l’obbligo 
di farvene il disegno e sapere ove debba porsi l’argilla, 
ove il muro , ove palafitte ec. Vi sono di quegli chc_> 
fanno le trincere per sostener l’acqua di pali , di fasci- 
ne ec. ; ma queste putrefacendosi mettono a pericolo 
l’opera intera . Il lavoro di buon muro assicura dalla 
spesa per più d’ un’ età . Su queste trincete si possono 
piantare degli alberi . L’alno vi sta meglio che il sal- 
cio , il quale scavandosi porge un ritiro alle lontre di* 
struggitrici del pesce . Se si piantano dei pioppi dcvonsi 
diramare acciò gli uccelli ghiotti del pesce posandosi 
sopra i rami non gli diano la caccia ; benché i pioppi e 
per la loro altezza soggetti sono ad essere roversciati 
con pericolo delle trircere ove sono fissate, le fogli* 
che cadono putrefacendosi fanno un cattivo fondo e puz- 
zolente che danneggia il pesce . Ccrchinsi degli albe- 
ri da mettere su i ripari , i quali colle loro radici ser- 
peggino in terra e fortifichino le trinccre dall’ urto de’ 
flutti . La rovere c l’olnio sono approposito . Le aper- 
ture d’onde entra e d’onde sorte l’acqua sicno armate 
di una graticcila che impedisca il pesce ad uscirsene. 
In un sito appro^josito vi sia un grande Incastro o cate^ 
ratta dalla quale si possa a piacere levar l’acqua quando 
si vuole fare la pesca ; il foro d’onde scappar devesere 
l’acqua sia custodito da graticcile acciò coll’ acqua non 
se ne fugga anche egli . Unaprincfpal cura in una pe- 
schiera a guadagno è il procurare che non si perda goc- 
cia d’acQua . Un pelo che faccia un riparo vi fa perire 
una peschiera ; per lo che fa di mestieri visitarla spesso 
per ripararla ove cominci a rompersi o ad indebolirsi, 
per rimediarvi colla maggiore sollecitudine. Se v’ac- 
corgeste che l’acqua pcrdesi da un sito lungi dallo sta- 
gno 
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gno , nè sappiate ove trovarlo , mettete nell’acqua del- 
la paglia cagliata minuta od altro corpo che sovranoti 
alla superficie dello stagno . (Questi corpi leggeri si 
adunano a poco a poco verso dovè V acqua sorte ed en- 
trano nel vortice dell' acqua e rapite da quello vanno 
a turare qualunque pelo , ove possa passare I’ acqua . 

De' pesci da porsi nella peschiera. Se il fondo della 
peschiera sia limaccioso , la tinca , l’anguilla , la car- 
pcna, il balbo farannovi assai bene . Se il fondo sia__» 
sabbioso e netto , il luccio, la perchta e la carpena si 
nodriscono assai bene in questi fondi . Oltre questi 
grossi si può riempiere la peschiera di minutaglia , co- 
me l’alberel la , la scardola , il triatto , il vairone, il 
cavezzale che suol venire assai grosso e mille altre spe- 
cie di pesciolini . Vi si semini anche il gambero e la ra- 
nocchia . Veramente io non consiglierei di mettervi il 
luccio , Cresce questo pesce moltissimo e divora gli 
altri pesci e di qualcuno ne disperde la razza , mangian- 
done le uova e distruggendone i piccoli . V. Luccio . 
11 mese di maggio è il tempo approposlto per popolare 
]e peschiere, perchè questa è la stagione di trovare de’ 
piccoli pesci ; i pesci entrano in amore al cominciare 
di primavera. Prendete i pesci il più vicino che po- 
tete; questo vi assicura della vita di molti piccoli pe- 
sci e vi risparmia la spesa del trasportarli . Quando 
uno non voglia farla , ma mantenersi la sua peschiera , 
tolto che abbia l’acqua alla peschiera maggiore traspor- 
ta il piccolo pesce in una peschieretta di dove lo tras- 
porta alla gra:<de, qualora gli accomodi . 

Ter portare i pesci allo stagno . Si usano delle secchi 
c grandi . Queste s’empiono d’acqua , che si ha l’atten. 
zione di mutare ogni tanto tempo, guardandosi dall’ 
acqua fredda che è per questi pesci mortale . I pesci se 
(ieno piccoli verranno grossi nella peschiera . Dopo $ . 
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inni voi troverete la vostra peschiera bella e fornita . 
Si vuole che dopo 5. anni una peschiera sia troppo pie- 
na ) se si lasci in riposo , e che i pesci per mancanza di 
cibo s’avvezzino a mangiarsi l’un l’altro e che questo la 
distrugga . Per evitare questo male passati 1 2. anni co> 
minciaté a pescarvi con discrezione . Vi provvedetele 
almeno il pesce per la vostra tavola . Avrete avverren- 
za di rigettare il pesce grosso nella peschiera! acciò 
faccia razza . 

Pesce dello stHgno . Non so approvare il metodo di 
coloro i quali tre anni appresso aver seminati i pesci 
in una peschiera ne fanno la pesca . Se questi artendes* 
lero fino ai cinque anni troverebbero a dupla propor- 
zione cresciuto il suo pesce j di maggior grossezza e 
di maggior bontà . Levando la cateratta , l’acqua sene 
fugge . 11 pesce si raduna un sopra l’altrn e resta in sec- 
co ed agevolmente si prende o colle reti o coi cestelli 
o colle mani stesse . Qualora lo stagno fosse presso al 
mare si potrebbe costruire una diga ove si lascerà un* 
apertura per la quale l’acqua del mare comunichi collo 
stagno formato per mezzo della diga . Questo stagno 
diverrà abbondante di pesci per il riparo e la quiete^ 
che troveranno allor quando il mare è agitato . Un gen. 
tiiuomo nella Francia fatto si è un reddito convenevole 
con una semplice diga di legno , ove una piccola parte 
della Loira gettandosi con impeto vi strascina de’ sal- 
moni, trotte ed altri bei pesci che si vendono cari . 
Essendo una volta entrati io questo serbatoio non pos- 
sono più nè risalire , nè uscire . Chi userà qualche at- 
tenzione in osservare troverà in tanti nostri fiumi un 
qualche gomito o qualche luogo per farvi un chiuso e 
profittare , oltre il divertimento di avere la pesca ri- 
serbata sui suo. 

Per conservare i pesci nelle peschiere nell' inverno 
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più rigide . Il gran caldo ed il gran freddo incomodano 
egualmente il pesce e lo spingono a profondarsi nel fan- 
go c ad ascondersi nelle fessure e negli screpoli: ivi tan. 
to può sussistere quanto l’aria vi si rinnova > la quale 
è necessaria non meno al pesce che ad ogn’ altro anima, 
le ed alle piante . Nel tempo delle gelate più forti l’a- 
ria nuova viene portata dalle acque che scorrono sotto 
del ghiaccio e ne’ laghi dai fiumi , che l’attraversano e 
perle sorgenti che ivi sboccano . Ma se uno stagno si 
geli ( se non sia assaissimo profondo ) l’aria resta inter- 
cetta ed il pesce per mancanza d’aria nuova da boccheg. 
giare bene spesso perisce totalmente . Per prevenire 
queste perdite si sono immaginate 2. maniere, una per 
introdurre continuamente qualche colonna d’aria no- 
rella , c l’altra per farne entrar tanta tutta in una volta 
che sia bastante a durare fino al digelare . La prima è 
di far entrare uno , 2. o canali di legno o di piombo, 
fasciati di paglia i quali attraversino il ghiaccio e co- 
munichino coll’ acqua , portando in essa dell’ aria nuo- 
va . La seconda è di piantare in vari luoghi della pe- 
schiera de’ passoni , i quali siero sott’ acqua un mezzo 
palmo od un palmo . Appoggiate a questi passoni vi sie- 
BO delle pertiche , che attraversino l’acqua c sostenga, 
no il ghiaccio quando si farà la soscritta operazione . 
Quando lo stagno sia agghiacciato , si alzi la cateratta 
c si lasci uscire un poco d’acqua « la quale abbassando- 
si fa un vano sotto del ghiaccio nel qual vano l’aria cir- 
cola . 1 passoni e le pertiche sostengono il ghiaccio che 
non s'abbassi . Aggiungo che prima di alzare la cate- 
ratta bisogna rompere un po il ghiaccio acciò entri 
aria nuova , senza la quale diligenza non si muta l’aria 
interna, ma solamente si dirada. La terza maniera più 
semplice , ma che non sempre si può fare per varie cir- 
costanze, si è di rompere il ghiaccio di tant’ in tanto 
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c lasciare per le fenditure entrare aria nuova . V, 
vaj« . 

Topolare una peschiera o stagno . Nel tempo , che i 
pesci sono in amore si prende una radice di salcio ben 
fibrosa , che si lava e si netta ; essa si attacca a una per> 
tica piantata nel luogo dove abbondano i pesci > de’ 
quali si vuol propagare la specie: questi vengono a de* 
porre le loro uova nelle fibre della radice . À capo di 
qualche giorno si leva la pertica colla radice e si porta 
immediatamente nella peschiera > in modo che la radi- 
ce non abbia sopra di sè più di 2. o 3. poli ici d'acqua » 
affinché possa sentire il calore solare . A suo tempo le 
uova schiudono e si vede una moltitudine di pesciolini 
guizzar per io scagno , V. 'Pesce . 

Tesela , Teccio , Veccia , Vezzo , Vìcea , lat. VU 
ceas , ^bies tmuiore folio , fructu deorsum inftexo , 
'lourn.Vinus picea , Linn. fr. ‘Pece, Tesse. La pcscia 
albero assai noto per mille usi che quotidianamente se 
ne fanno 3 si divìde in abete e pescia o pìcea propria* 
mente detta . Dell’ abete ne abbiamo parlato al suo 
articolo. Queste due piante molto si somigliano di mo- 
do che spesso ingannano , togliendosi l’un per l’altro , 
da chi non vi avverte bene. Sono questi sìmili nelleu» 
lunghezza > nella grossezza c nelle frondi ; le quali so- 
no lunghette» brevi» dure e forti . Tutti i ramoscelli 
loro nascono in voce, procedendo solamente da 2. ban- 
de dei rami, c il medesimo fanno ancora le frondi: ma 
è però questa differenza dall’ uno all’ altro; cioè, che 
il colore delle frondi del pezzo è più scuro assai di quel • 
le d'abctr,le quali sono ancora alquanto più larghette , 
più tenere , più iiscie e manco appuntate . Oltre a ciò 
la corteccia del pezzo nereggia , è tenace « arrendevole 
come una coreggia e quella dell’ abete biancheggia e nel 
piegarla agevolmente sì rompe . I rami del pezzo si ri* 
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Toltano per lo più a terra ; il che non fanno quelli dell’ 
abete c la materia del legno è molto più bella e più uti. 
le ; imperocché ha più dritte vene c manco nodi . So' 
lamente la femmina del pezzo produce i frutti a modo 
di.cono ; il che nelle montagne del Trentino , al dire 
del Mattioli , non fa né il maschio» nè la femmina degli 
abeti : tutto che Plinio dica che ancora questi gli pro- 
ducono . Questi coni hanno la punta rivolta abbasso.ll 
pezzo per lo più fa la sua ragia dura e condensata tra la 
corteccia ed il ironco,come chequalche volta distilli an- 
cor egli della liquida similealla laricina.Con tale resina 
fassi CIÒ che nominasi pece di Borgogna . Siccome i bo- 
schi di peci si trovano d ordinario nei paesi montuosi • 
accade assai di frequente che gli uragani rompano , sra- 

dichioo e rovescino jo. o 40. arpente di bosco . jj 

gliano siffatti alberi per li vari usi a’quali sono adattati; 
ma in tal caso il bosco difficilmente potrà rimettersi . 
Scola naturalmente dalla scorza del pezzo la resina in 
lagrime che addensandosi formano , come già si é det- 
to ) una specie d’incenso ; ma per aver la pece in mag- 
gior abbondanza » si taglia nel tempo del succhio , che 
segue nel mese d’aprile , un pezzo di scorza nella iun. 
ghezza dell’ albero dal lato di mezzo di, osservando di 
non intaccare il legno. Ben longe che tali incisioni dan- 
ncggino questi alberi, pretcndesi anzi che quelli che 
si trovano piantati in terreni grassi perirebbero se non 
si traesse da siffatte incisioni una porzione della loro 
resina . In detti terreni grassi si fa la raccolta ogni 15. 
giorni , distaccando la pece con un istromento ch’é ta- 
. gliato da un lato «ome il ferro d’un’ asta c dall’altra co- 
me un sgaruglio . Questo ferro serve Jancora a riaprire 
. la ferita tutte le volte che raccogliesi !a pece ; giacché 
Tumore scola di mezzo del legno e deija corteccia. I 
contadini ripongono questa pece , eh’ è secca» entro 
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dei secchi ; e giunti che sono ai loro abituri la fanno* 
fondere » la feltrano per una tela chiara, la versano in 
piccoli bariti e in tale stato la vendono sott’ il nome di 
pece grassa o di pece di Borgogna . Talvolta pure la ri, 
pongono in certe maniere d’otri fatti di scorza di ti. 
gito. Meschiandosi questa pece , eh' è gialla , col ne* 
ro di fumo formasi quella che si nomina pece nera . Ne> 
gli anni sec>:hi e caldi la pece è di migliore qualitàe la' 
ricuira n’è più abbondante che in quelli che vanno umi- 
di e freschi. Un albero vigoroso e piantalo in buon 
fondo può al più rendere ogni anno 30. in 40. libre di 
pece . Da questa pece mesebiata coli' acqua e posta in 
un lambicco ricavasi uno spirito di pece che vendesi 
talvolta per {spirito od olio essenziale di terebentina. 
Conviene usare cautela per non restar ingannato , spe* < 
cialmente allorché prema d’avere «iel vero olio esscn*- 
ziale di terebentina sì per farne usu ne’ medicamenti . 
sì per disciorrc certe resine concrete. La pece entra* 
parimenti nella composizione di varj unguenti; si me* 
schia con burro e se ne fa una composizione che serve 
ad untare i ferri delle vetture : fondendola col catrame- 
si potrebbe comporre una maniera d’ iip^ecciatura per 
le navi . Per esse, non che per li legni destinati a sta* 
re nell’acqua , accostumasi nella contea dt NeufichateL' 
di meschiare alla pece di peccio , che è di un colore) 
bianco giallastro , una certa quantità di pietra d’asfal.' 
to ridotta in polvere . Con un tale mcscuglioessendo 
beo cotto sul fuoco se ne (à una buona intonacatura , 
ed aggiuntevi ancora ccrt’ altre droghe diviene un per* 
fetto cemento per unir le pietre. Si assicura che viene 
contrafatta l’ambra gialla mescolando a un calormodc* 
rato e cresciuto a poco a poco , dell’olio d’asfalto rei- 
tificato con della trementina in un vaso di rame giallo 
quando questa materia ha dato a. o j. bolli per prcn- 
Diz*ec.TH,t,XyiU • il de- 
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dcre uni sufEciente cotisistenza> se oe possono formare 
dcilc assai belle scatole . V. Thio % Trementina . Coi 
rami di pescia si fa una bevanda sanissima» la quale seb» 
bene non piaccia la prima volta che si beve diviene poi 
gradita coll’ uso . 

fino dipesela. Poncsi io un caldaio la quantità di 
un masccliu o più boccali d’acqua y e vi si getta un ma> 
nipulodi rami di prccio rotti in pezzi: questo mani- 
polo deve avere circa a 8. once di circonferenza presso 
il legame . Si mantiene Tacqua bollente finché la cor- 
teccia Venga a distaccarsi . Durante questa faccenda si 
fa arrostire in una padella una m>sura d’avena ed abbru- 
stolire i£. in 15. liore di pane tagliato in fette. Si but- 
ta il tutto nel liquore t dipoi sì fa bollire e si decanta » 
aggiungendovi 6. pinte di melazzo o siroppo ordinario 
di zucchero* ed in difetto 1^. libre di zucchero ordi- 
Bario . Si mette dipoi il liquore in un barile che abbia 
contenuto del vino rosso , oppure volendo dar colore 
alla bevanda vi si pongono %. o 6. piote di vino rosso. 
In esso liquore si pone una piccola misura di lievito di 
birra e finalmente si lascia fermentare . Se si otturi Io 
sfiatatoio sopra la botte col cocchiume , io capo a 24. 
ore la bevanda divieo piccante ; ma se vogliasi bere più 
dolce non bisogna chiuderla > se non se finita la fer- 
mentazione» ed aver cura di riempiere l’aroaso con ac- 
qua 2. volte al giorno ..(Questo liquore è sano e rifre- 
scante» e quando uno siasi avvezzato a berlo si beve 
con gusto . Duhainel crede che alla pescia potrebbe 
sostituirsi il ginépro . V. Ginepro, 

Teseo . V. Tersieo . 

Teso . Circa 1 pesi io mi rimetto a quanto ho detto 
all' articolo Misura , , 

Testa, 0 Tista, Orma > lat. Vestìgìum > fr.Tìste » 7*r4- 
ce , Traccia segnata dalle orme di qualche viandante od 
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tnimale . Seguitando la pesta degli animali io tempo 
di neve si giunge a ritrovarli . I cani seguono la pesta 
del selvatico tratti dall’ odore delle loro esalazioni . 

Testare-, Tistare -, \ìx. Tinsere ■, fr. T*/7er . Ammac- 
care una cosa percuotendola o per ridurla in polvere co- 
me il pepe , o in pasta onde entrarne il sugo , come dall*' 
erbe o in altra manièra. 

TCite 1 \ìX. Testisi fr. Teste, Questa malattia epi- 
demica contagiosa , dicono gli autori dell’ Enciclope- 
dia, questa grande distruggitrice è nata 'dai legni av- 
velenati deir Etiopia, dalle materie impure del gran 
Cairo e dai campi infettati da eserciti di locuste ammuc. 
ch'ate e infracidite in numero enorme. Gli animali 
ituggbno all’ orrore di q lesco Hagello , mentre l’uomo 
solone è fatto preda . Essa attrae una nube di morte 
sul suo reo soggiorno , che i venti temperati e benefì. 
ci hanno abbandonato.Tutto allora non è che disastro e 
terrore. La saggezza maestosa indarno rivolge in ogni 
lato l’occhio della vigilanza , la spada e la bilancia ca- 
don di mano alla giustizia senza funzioni , il commer- 
cio allontana i suoi utili soccorsi , cresce I’ erba nelle 
spopolate contrade e le abitazioni dell’ uomo si cam- 
biano in deserti selvaggi : nessuno osa mostrarsi , se 
non è qualche sciagurato agitato dalla frenesia che rom- 
pe i legami e lo fa sortire dalla casa , nido funesto dell’ 
orrore . La porta che non è ancoi^ infetta non osa di 
girar sui suoi cardini ; ella teme la^società, gli ami- 
ci , i parenti , i fìgli medesimi di essa casa . L’amore 
estinto dall’infortunio obbl'a i teneri lacci e i dolci im- 
pegni del cuor sensibile . 11 cielo eia terra non presen- 
tano che .morte: l’ infelice che n’è colpito, non ha 
neppure la consolazione degli ultimi ufiìcj funebri. Co- 
sila disperazione stende l’ ali lugubri sulle desoIatc_> 
cictit , mentre per colmo di orrore le guardie inesorabi- 
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li sparse all* intorno negano un asilo o una morte mena 
crudele al disgraziato che tenta fuggirla . Fra le pesti 
crudeli che hanno devastato Tumanità» la storia ne de* 
icrive a. esternamente memorabili . Una 430. anni 
avanti Gesù Cristo , l’altra nel XIV. secolo dell’era 
cristiana . La prima scorse una vasta estensione di pae- 
se e spopo ò ia Grecia ne! suo passaggio ; l’altra fu ge. 
nerale in tutto il nostro emisfero: cominciò dal Catajo 
parte settentrionale della Cina, da un vapore ( per 
quanto dicono ) di fu''>co di orrendo puzz' re , che in* 
fetiò i’aria e consumò con una rapidità incredibi.e loo. 
leghe di paese , percorse quindi il resto dell’ Asia, pas- 
sò in Gr.-cia, di là in Africa e finalmente in Europa 
che essa devastò sino aM’ estremità del nord : dove fece 
soccombere il ventesimo degli abitanti , dove il quin- 
dicesimo , dove l’ ottavo come in Francia, dove persi- 
no il quarto o il terzo come in Inghilterra. Per disgra- 
zia deir umani. à non è ancor noto in che consista il ve- 
leno pestilenziale e in conseguenza qual ne sia il rime* 
dio . Maudui: medico di Parigi propone diversi tenta- 
tivi per iscoprire l’uno c l’altro t ei vorrebbe che si me- 
scolasse qualche sostanza creduta efficace alla bile o pus 
d’un animale appestato e si inoculasse a un altro pazien. 
te; a forza di provare una quantità di sostanze, chi 
sa che non si trovasse quella che rendesse nullo l’effetto 
del pcst fero veleno ^ L>u Ippocrate, che consigiò agli 
At miesi l’uso di fuochi fatti di legni resinosi e aroma- 
tici, sino alle precauzioni che si prendono ancora oggi- 
dì , sia che la ragione le abbi insegnate , sia che un’uti- 
le esperienza le abbia autorizzate , i vapori che si ado- ' 
pranq contro la peste , sono sempre stati e àonn tutta- 
via di natura acida. Le lozioni fatte coll’ aceto cosi 
conosciuto sotto ii nome di aceto de’ 4, ladri , \.^ 4 ce» 
to de' 4. ladri , l’uso io cui sono i medici di non acco- 
starsi a un appestato se non con le narici e la bocca co- 
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pirla di ana spugna intrisa d’aceto » i consigli che da«* 
ho genera'mente io tempo di peste di servirs' di ali- 
menti vegetali e astenersi dalle carni, di usar bevande 
acidule , provano che il veleno della peste ha dell'alca- 
lino, e che il rimedio dee probabi'mente cercarsi negli 
acidi . Fra questi acidi il più economico , il più adat- 
tato alla capacità della moliitudiue , uno dei più elìca- 
ci ad arrestare la corruzione si i l’ acido sulfureo che ti 
svolge dalla combustione del solfò. Vorrebbe M u- 
duit che si inoculaste la peste a un anirpale, e poi 
colla bile o pus di questo an'male appestato si ino- 
culasse un altro animale della stessa specie e qua« 
lità , dopo aver però esposta la bile o pus del pri- 
mo animale al vapore de! solfo bruciante . Se i! se- 
condo animale inoculato non contraesse la 'peste o al- 
meno la contraesse in grado molto più leggero , si sa- 
rebbe fatta una grande scoperta a favore dell* uomo: 
non vi sarebbe che fare una giusta applicazione del!a_I» 
qualità del solfo. Hales proponeva di purificarcele per- 
sone che partono dalle scale di Levante , esponendole 
prima dell’ imbarco nude al vapore del solfo in una ca- 
mera che ne fosse piena e nella quale respirerebbonò 
con un tubo comunicante con l’aria estèrna . Mauduit 
invece del tubo ha immaginato una specie di mantello 
di panno grossolano capace di stare in piedi da sé senza 
applicarsi al corpo , e di lasciare; fu esso e il corpo uno 
spazio vuoto; questo mantello si chiuderebbe esatta- 
mente attorno al collo coll’ ajuto di qualche fazzoletto 
fino e morbido e sotto ad esso mantcHo si accenderebbe 
il solfo . Qiiello che è sicuro si è che il solfo è sempre, 
stato usato e dagli antichi c da noi . Gli antichi se ne 
servivano per purificare ì lunghi impuri . V’ è chi non 
considera in questa pratica che una superstizione ; ma 
il filosofo vi ravvisa il risultato di un’utile dottrina, 
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come hi cniTfene;ono tanti altri usi di cui non è a noi 
.■perrcnora che la pura materialfr^lr i moderni farne en« 
, trare il solfo In gran dose nei profumi usati per le qua- 
rantene. Dopo l’invenzione della polvere, il vapore che 
tramanda detonando è stato ripuardafo come uno dei 
_ più efficaci preservativi . 1 medici di Marsiglia In tem- 
po della sua famosa peste usavano di purificarsi col va- 
poredelia polvere disposta in varie strisele, in mezzo 
delle quali si esponevano nudi. Nei manoscritti d’un 
; medico che aveva passato una gran parte delta sua vita 
curare gli appestati , si è trovato un preservativo che 
egli usava e che consisteva nel portare le camicie pre- 
viamente immerse neMa decozione di solfo in polvere. 
Per far questa decozione si mette il solfo in polvere in 
eguale quantità di acqua, c quando la dec''zione co- 
mincia a bollire, si leva dal fuoco e si lascia intiepidi- 
re e allora vi si immergono le camicie che si fanno poi 
tsCi’Ugare all* aria . Dicono che questo preservativo è 
utile snehe per il vajuolo . Una precauzione che non 
debbot.'O tralasciare coloro che visitano gli appestati, 
si è quell- di non inghiottire la propria saliva ; ma spu- 
tarla via , t;nchè si trovano nella sfera delle esalazioni 
dell* ammalati*» ; quindi sono utili quelle paste o dro- 
ghe che promuovono la salivazione . Nelle cagioni re- 
mote della peste si dee comprendere tutto ciò che è re- 
lativo ad un cattivo alimento , all’ uso delle carni cor- 
rotte, alkcattive qualità dell’ aria , alla sua alterazio- 
ne c infezione, agli eccessi in tutti i generi , alla spor. 
chezza c sudiciume , alle vive passioni dell’ animo , 
alla fame c a tutti ì disordini che ella seco strascina; al- 
le avversità , alle disgrazie , ai disgusti, al dolore, 
all’ intemperanza , all’ ozio c all’ abuso delle 6. cosc_> 
non naturali . Gli antichi spesso chiamavano peste cer- 
te febbri epidemiche acute , maligne e contagiose pro- 
venienti iu ispecie da stagioni calde umide soverchia. 
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mente > da aria insalubre ec. V. ^rìa , Morbi epidemi- 
ci , Morbi epizootici . 

"Pestello , Vistello « lat. Tistillum , fr. Tìlon . Lo atro, 
mento col quale si pesta . Vi sono delle droghe le qua- 
li pestate col pestello di metallo e nel mortaio pur di 
metallo si guastano . Il più sano mortaio e pestello so 
no quel di pietra 0 di vetro o almeno di ferro . Usan- 
si de’ pestelli di legno nel mortaio pure di legno o di 
marmo . V. Mortaio . 

"Petalo , Tetala , lat. Tetalum , fr. Tetale . Nella bo- 
tanica è la foglia d* un fiore ; per distinguerla dalla fo- 
glia della pianta . Queste allora quando il fiore è anco- 
ra in bottone sono piegate in diversissime maniere.AI- 
cune sono accartocciate Tuna sull’altra « come nel gel- 
somino e nelle rose, in piega semplice come nelle gem- 
me de’ fagiuoli , in piega doppia come nei ciani o 
monichette dei campi , o aspira come nelle malve . Bel 
piacere in campagna d’ammirare in questa piccola parte 
di storia naturale la fecondità della natura nell’ inven. 
tare modi si vari per ripiegare le foglie de’ fiori ’nel'suo 
periantio ! e più ammirabile si che sciolta una foglia dal 
suo periantio non havvi modo di ripiegarla come prima. 
11 calice o periantio spesse volte serve di petala. Dalla 
parola petala vengono i fiori di una foglia sola chiama, 
ti monopetali , que’ di più foglie polipetali cc. V. Le. 
guminose piante . 

Vetrificazione , Vetrificare , lat. Tetrìficatio , fr. Te- 
trification. E’ l’atto di convertire i fluidi , legni ed al. 
tre materie in pietra . V. Marmo , Miniera , Montagna , 
Stalattiti, Pietra, Confetti di Tivoli . 

Vetrificazione artificiale.D\cc%\ che ben molti de’legnì 
petrificati de’ quali si fanno le scatole sieno artificiali . 

Tetroleo . V. Olio di sasso , Grasso da ungere . 

Vctr ondano , 0 Tetronciana . V. Meregiana . 
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TetrosemolOyTetrosdìno .V. Tersemelo, 

Tettinàre. All’ articolo Canape si sono segnate varie 
operazioni intorno al canane 1 riserhandosi la pettina- 
tura del medesimo a quest* articolo.L*ult’ma operaz o* 
ne che fassi al canape , (dite ii medesimo anche de. 1 l'no) 
r ultima operazione circa al canape prima di filarlo egli 
è il pettinarlo o cardarlo ; la oual cosa è farlo passare 
per molti pettini ne’ quali si affini . Questi pettini so- 
no specie di cardi, i denti de’qiiali sono più o meno 
lunghi , forti e fitti 1 * uno con l’ altro . Questi sono di 
ferro ed acutissimi . Il pettinatore deve avere più sor- 
te di pettini , a’ quali far pas are il canape ; e questo 
sarà più fino per quanto maggior numero di pettini lo 
farà passare : dovrebbono essere almeno ^.uno per pre* 
parare il canape ad essere pettinato, l’altro per sepa- 
rare la stoppa , il 3. per togliere la stoppina ed ii 4* 
per raffinarlo al grado più sublime: dalla finezza 
dalla forza il canape prende il suo prezzo . Quanto più 
corte SODO le punte del cardo , tanto devono essere più 
fitte e devono essere poste romboidalmente, vale adi- 
re in croce ; nè devono essere aguzzate in quadro, ma , 
spieghiamoci cosi , a mostacciuolo , col taglio all’ in. 
sù; e si deve in tal maniera disporre il rombo delle 
punte che la diagonale più lunga ( diagona'e è quella..» 
linea che si può tirare da un angolo del rombo o mostac- 
ciuolo all’altro , passando per il centro ) sia perpendi- 
colare alfa larghezza della tavola ove è fissato il petti- 
ne , osservazione fra noi negligcntata . Noi non ci fer- 
meremo ad insegnare o descrivere 1’ arte del pettinato- 
re : segneremo soltanto qualche colpe di mano che scr. 
vir può per giudicare del lavoro dell’ operaio . Il petti- 
natore deve esser forte per profondare nel pettine c ri- 
tirare i! canape con una mano ferma ed assicurata . Un 
pettinatore debole manda in istoppa più materia che ua 
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forte . Quanto piti il canape pettinato ha il filo lungo 5 
tanto più c^li è migliore \ e perciò quando il petrinaj 
tore deve far passare il canape per il pettine, ciò faccia 
a poco a paco per non {sterpare le fila . Quando il cana- 
pe è stato pettinato da una parte. Il pettinatore la rL 
volta per pettinarlo dall* altra *, la parte di mezzo è la 
più mal pettinata. Un pettinatore principiante teme di 
guastarsi le dita col cardo e lascia perciò il filo del di 
mezzo meno spartito e più grossolano . Si comprende 
agevolmente, che lo scopo di questo travaglio è di net- 
tare il canape da qualunque ben piccolissima lisca e di 
spartire le fila assottigliandole. Non havvi un rapporto 
universale fra il canape in bazza ed il canape pettinato ; 
dipende questo dalla maggior o minor finezza del cana- 
pe stesso . Il più buono rende meno del cattivo; e dal. 
la maggiore o minore pettinatura dipende la maggiore 
o minore stoppa. Questa perdita però non vi spaventi; 
quanto più il canape è pettinato tanto diventa migliore 
e più forte . Duhamel ha fatto fare a. corde , una colla 
stoppa all’ ordinario e 1’ altra col lino pettinato ; Ijlj 
seconda sosteneva il doppio di peso della prima.Quan- 
do cliiamiate il pettinatore in casa non vi curate che ei 
v! pertini molto canape o lino ; ma che ve lo pettini 
bere. Duhamel consiglia di non far pettinare più ma- 
teria di quello che faccia bisogno al presente . JI lino o 
canape pettinati stando in riposo s’empiono di polvere, 
e volendo servirvene bisogna pettinarlo un’ altra volta. 
V. Lino . 

Tettine y ht. Tecten, fr. Teigne . Uno stromento 
che serve giornalmente per pettinarsi i capegli,per pur, 
gare o raffinare la canape e il lino c per li tessitoria pet- 
tini d’avorio sdrucciolano su I capcgli e non vanno bea 
a fondo : per questo affare quei di bosso sono miglio- 

ri ; la tartaruga fa dei buoni pcuini j i pettini ordina- 

• 

n 


Digitized by Google 


ut PET 

rj sono di corno j osscrrateoc il colore ; quei che sono 
rossi^ni sono stati abbruciati da! fuoco nello spianarli ; 
questi si rompono con tutta la facilità: in altri pettini 
il corpo è troppo mode ed è facilissimo ad isfibrarsi: il 
color bianco nel corno significa egli essere morto , i 
pettini di corno bianco non possono esser buoni: quan. 
do vogliate scegliere un buon pettine pigliatelo co’den- 
ti ben uguali e ben distinti . V. Orpimento . 

Tettirossoy TettorcssOy ht.I{ubecnlayb.Gorge rouge.Vc- 
cello conosciutissimo a cagiane del colore rosso aran- 
ciato del suo petto. Quest’uccello sta ritirato tutta la 
primavera ed estate : se la passa ne’ boschi ; sul fine 
del settembre comparisce anche nell’ abitato ed entra 
fino nelle case ove non spaventasi dalla vista delle per- 
aone.II pettirosso si alleva in gabbia dandoli a mangia, 
re del pastone come agli usignoli o con pare e formag- 
gio grattati , vermetti , vermi di castagne fresche , 
fichi freschi ec.Ei canta dolcemente , e perciò chiama, 
ai rosignolo d’inverno . I segni che distinguono il ma- 
cchio del rosignolo dalla femmina > distinguono il ses- 
so dei pettirossi . Il maschio ha le gambe nere e alcuni 
pelotti che gli si vedono presso il becco da tutti 'due i 
lati ed ha la lingua fessa. Nell’inverno avanzato hanno 
per Io più il colore del petto molto dilavato c ceneri- 
no anziché rosso narancio . Fanno i loro nidi fra gli 
spineti e gli arbusti , coprendoli di foglie di quercia , 
e facendo solamente da un Iato un’entrata fatta a voi. 
to : la femmina non partorisce meno di 4. ova e non 
mai più di 5. Se ella esce dal nido per andar in busca 
del suo nodrimcDto, attura l’entrata del medesimo con 
alquante foglie ; talvolta fa il nido ne’buchi degli al. 
beri col mosco , erba tagliata e minuti sterpi . Vo- 
lendo allevare il pcttorosso di nido , sì richiede chcj» 
abbia bene spuntate fuora le pepnej governandolo o sìa 
* ' . * ni- 
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nidiace o boschereccio colla stessa regola pwdetta del 
rosignolo . Per mantenerlo sano sarà bene il dargli 
qualche volta de’liscoli « vermetti che si trovano sotto 
lo stabbio o terreno , o alcuna volta l’estate fiori di 
fior fiorello o d’ uva spina che lo terrà allegro . Hau» 
per proprio quest’uccello dove stanzia di non compor- 
tarvi compagno , perseguitando con ogni sforzo chi 
gli sturba il suo possesso . E’ amico della merla, in_s 
compagnia della quale il più delle volte si ritrova e 
per contrario nemicissimo della civetta, con che si suol 
pigliare , esponendola su la gruccia o mazzuolo , te. 
si i panioni per le fratte presso alle quali non dee star 
albero , acciò non abbi l’ uccello nel calare occasione 
di posarsi altrove che sn le vette impaniate. Si può 
anco far tesa delle medesime paniuzze in terreno a . 
queir effetto smosso e scassato, mettendovi le paniuzze 
e facendo il verso della civetta , che subito calerà . 
V. Civetta , VccelUre . Si prende anche con la gabbia 
lunga , entrovi un pettorosso c le paniuzze attorno e 
sopra acciò venga a posarvisi . Si fa pure una gabbiet- 
ta tonda y tinta di cinabro , con entrovi il pettisosso ; 
questa è attaccata ad un bastone sulla cima del quale 
soDovi i panioni ; si gira con questa in mano fralle sie. 
pi e nelle strade , e quando s’ accorga di un pettirosso 
vicino si pianta il bastone in terra c ritirandosi alquan- 
to si dà campo all’ uccellino di venirsi ad impaniare , 
della qnal cosa ci non si fa troppo pregare se è sul 
principio della stagione e se non ne è scampato altra_j 
volta ; allora o non viene o non monta sulli panioni . 
All’ Inverno nel gran freddo simiglia col trabocchetto 
mettendoli per esca una camola. Allorché questi uc: 
celli sono grassi , sono boccone dilicatissimo . Patisce 
di vertigine o epilessia . Vive da ^.in 5 . anni , talvolta 
più e secondo la diligenza con che é tenuto . 
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inette di lupo , V. t'escia di lupo . 
spettorai e,'i 2 U ^ntilena , fr. ToitraiL Striscia di cuo- 
io o d’ altro che si tiene avanti al petto del cavallo ap. 
plicato alla sella da una parte ed affibbiata dall* altra f 
acciocché montando ed andando all’ erta ella non cada; 
L* essere mal fatti i pettorali sono cagione che i cavai* 
li si deformino , spelandosi avanti il petto . 

Pevera. Stromento simile all’imbuto, ma di le» 
gno,per mezzo del quale il vino s’imbotta nella botte ; 
onde dicesi imbuto . 

Teveraccia . V.\Anafiallide . 

TeveradUi Brodo t lat. Jw, Jusculum , fr. ' Boullion t 
lui . Dicesi il brodo o quell* acqua nella quale è cotta 
la carne o altra vivanda . 

Peverata , Ptvtrone . Salsa che ci viene insegnata 
dal Tanara . Mescolasi, dice egli, pane grattato e_^ 
setacciato con mesto cotto , o vogliamo dir sapa , e 
pepe in polvere e con brodo si fa liquido c serve a les- 
si , arrosti e massime co’selvatici . ' 

Peverone . V. Pepe della Guinea . 

Pezza . Un poco di panno , di drappo di tela . BL 
sogna che un economo faccia conto di tutto , anche le 
pezze sono talora necessarie;con un bocconcino di pan- 
no adoperato a tempo si salva un vestito . In Palermo 
haVvi una contrada, nella quale non si vendono altro 
che pezze . Ivi ve ne sono di tutti i colori , di tutte le 
finezze, di colore più o meno stiadito e si applicano 
con tale finezza che l’occhio più acuto non giunge ad 
{scoprire ove sia il risarcito . In Roma è un negozio 
che fanno per lo più gli Fbrei • V. Stracci . 

Pezzato , Dicesi del mantello del cavallo quand* è 
macchiato a pezzi grandi di più d’uo colore . Nel mi* 
lancsc un cavallo pezzato dicesi cavallo piva, corrotto 
dal francese »»eP/s , che significa pezzato come una 
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pica o bfrta colle sue macchie grandi e ben contorna- 
te; onde un cavallo pezzato non avrei difficoltà di chia- 
marlo un cavallo pica . V. Citvallo, 

Thitolaca . V Solano racemoso . 

"Piaghe , Ferite , Ulceri . Le ferite mal curate pos- 
sono degenerare in piaghe pericolose e lasciare per lo 
meno una perpetua def >rmità . Daremo dunque il me- 
teda di curarsi quando non si abbia in pronto il chirur- 
go . Quando uno si è fajtto una ferita di qualche consi- 
derazione t bisogna applicarvi sopra delle sfilacele sec- 
che • le quali assorbiscono l'umidità soverchia e favo- 
riscono la digestione delia materia . Quando la cura è 
avanzata tengrmo bassa la carnr ridondanre , che senza 
di ciò potrebbe lopravanzare i labbri della ferita- Che 
se non ottante questa carne superflua si elevasse troppo, 
converrebbe toccarla con la pietra di vitriolo che cor- 
rodendo un poco la carne fdciliterebbe la riunione della 
pelle c preverrebbe una incomoda deformità . Questo 
primo apparato messo sulla piaga non si deve cambiare 
che 3- gìorci dopo; allora sì leva ciò che viene da sé 
senza sforzo. Quando la materia comincia ad ispessirsi 
si cura la piaga tutti i giorni, mettendo sulle sfilacele 
una tasta o stuello di stoppa con qualche unguento dol. 
cifìcante e conteneodo la parte in una posizione , che 
agevoli il ravvicinamento dei labbri della ferita, b* pur 
bene aggiungere a questo effetto una benda , con l’at- 
tenzione però che non sia troppo stretta, affinché non 
arresti il moto del sangue . Un chirurgo impiegato 
nelle miniere della bassa Navarca ha provato che iin_» 
ottimo rimedio alle piaghe anche colla carie deli* ossa 
si è l'orina calda a un grado vicino a quello dell' ebuU 
lizione, impiegata a modo di famento . 

olio per le piaghe . In a. libre di buon olio d’ulivo 
mettete z. libre di zucchero fino polverizzato ; ponete 
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a lento fuoco e dimenate con una spatola . Fuso che sia 
lo zuccaro accrescete il fuoco , e quando Tolio bolle.» 
blandamente dimenatelo di continuo; a capo d'un'ora 
c mezzo si formeranno delle ciocchctte sull* olio ; al- 
lora accrescete maggiormente il fuoco . Fra breve si 
formerà il caramele , che s'attaccherà al vaso , non 
ostante che si dimeni . L'olio è allora fatto ; ma si può 
lasciarlo ancora un mezzo quarto d'ora al fuoco.Quesc’ 
olio balsamico è buono per tutte le piaghe e principaU 
mente per tutte le piaghe recenti . Si adopra ben caldo 
bagnandone una compressa , che si applica di sopra do* 
po aver deterso la piaga . £’ ottimo non meno alle con- 
tusioni che alle ferite . 

Specifico per le gambe spelate . Le Roy de la Foudi* 
gnere ha pubblicato questo semplicissimo rimedio t si 
metta cenere di carta bruciata sulla piaga recente e vi 
si lasci fino a perfetta guarigione * La carta straccia o 
suga fa presso a poco lo stesso effetto ; consistendo la 
sua virtù nell' escludere l’aria esterna e dar campo alla 
pelle di rimarginarsi da sè stessa . V. Tersemolo, 

Unguento per le plaghe pubblicato d'ordine del go- 
verno . Si prende i* libra di iicargirio, si pesta e si se^ 
taccia ; si tengono allo stesso tempo preparate i8- on- 
ce di eccellente olio di ulivo e gó.once di pertettissimo 
aceto. Si mette il litargirio polverizzato io una pentola 
nuova di terra ; vi si versano z. cucchiari d'olio tanto 
che il litargirio I' abbia tutto assorbito ; in seguito 
vi si mettono 2 . cucchiari di aceto , rimestando con un 
legno ; si prosegue cosi a mettere alternativamente 
olio ed aceto . Vi abbisognano j. ore per ben eseguire 
questo miscuglio , il quale si conserva poi in pentole 
coperte. Se diviene troppo secco, vi si aggiunge un 
poco d’olio c si dimena per rammollirlo ; se alla super- 
ficie ascende dell’acqua, si leva inclinando il vaso e si 
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aggiunge un cucchiaro d’olio . Quest* unguento è buo« 
no per tutte le piagh. .Per farne uso si lava con vino te- 
pido la piaga e vi si applica sopra una carta straccia un- 
ta di unguento. Se la piaga è profonda vi s’insinuan del- 
le tasce bagnate in questo unguento . Un rinomato spe- 
ziale de Deuenter in Olanda, il sig. Rempelaer,ha pub- 
blicato un suo secreto contra le ferite che possono de- 
generare in cancrena , il quale per 40. anni l’aveva reso 
celebre e ricco. Eccone la ricetta. Prendi allume li- 
bra I., vetriolo bianco libra i. e mezzo , vetriolo ver- 
de altrettanto , salnitro e sai comune una libra e un 
quarto . Si sciolga tutto ciò in un vaso di terra in una 
sufficiente quantità di aceto ; sì faccia poi digerire a 
fuoco lento sinché acquisti la consistenza di mele . Vi 
si aggiunga allora una polvere composta di 6 lotti (il 
lotto é di libra) di cerussa; 2. di bolo armeno , 4* 
e mezzo d’incenso c altrettanto di mirra. Si mescoli 
tutto finché acquisti la consistenza di solida massa. Vo- 
lendo usarne , si pestino in un mortaio di vetro 2. o 3. 
once di questa pasta rìducendola in finissima polvere 
ed impregnandola di 8. 012. once di aceto ; vi s'iitzup- 
perà un pannolino , il quale si applicherà alla piaga rin- 
novando ógni 6. o 7. ore Topcrazione. Sonosi vedute 
ferite prestamente guarite colTapplicazione d’una mol- 
lica di pane.bagnata nell’acqua di pozzo dopo aver lava, 
ta la piaga . Le erbe buone per le piaghe e ferite ossia- 
no vulnerarie sono moltissime e non poche se ne sono 
descrìtte in questo dizionario . Sono delle più buone la 
consolida maggiore , l’iperico , la ceneraria marittima 
o giacobea marittima, la pelosella. V.^cqua d'^liburgo. 

Unguento per diseccare le piaghe sulla corona dei pie, 
di ai cavalli . Si pesti un carbone, vi si aggiunga del 
sale e se ne formi unguento, mescolandolo con olio 
d’oliva, 
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■Vnguento per sanare le piaghe dei fianchi y 9 della 
schiena dei cavalli . Entroi6. oncc d’oHo d’oliva ed 
altrettanta sugna disciolta al fuoco si pongano a. pugni 
di radica di salsapariglia sminuazaia: si faccia cuocere 
il tutto per mezz’ora t si rimetta al fuoco , e poi vi si 
aggiungano 16. once df trementina e 4. once di verde- 
tante polverizzato . Poco dopo si levi dal fuoco e vi si 
uniscano a. once di borace pestato ed once 6. di calcini! 
viva. Altro. Prendete mele once 20. , acquavite on. 
ce 4. y verderame, galla, borace ecoparosa, di cia- 
scheduna cosa ben polverizzata i. oncia. Sifacciacuoa 
cere a lento fuoco e s’incorpori bene il tutto . 

Vnvuento detto di Villamagna per le ferite , scortica^ 
ture ed altri mali dei cavalli . Fate cuocere ed incorpo- 
rate insieme 12. once di trementina , 4, once di balsa- 
mo , 4. once di gomma demi , j. once di pece greca, 
1. oncia di aristolochia lunga e mezz’oncia di sangue 
di drago. Quando il tutto sarà mezzo raffreddato ag. 
giungetevi mezz’oncia di mirra ed altrettanto aloe pol- 
verizzato. 

Tiallay ht.I{uncina, ^.I^abot, Varlope, Nel me- 
stiere del falegname è uno stromento di filo e taglio , 
che ti adopera a pareggiare, pulire e lisciare i legni . 

^Pianella , lat. Sandalium , Crepida , fr. Tantoufle , 
Mule . Calzamento de’piedi che non ha calcagno . Co- 
me su queste s’ economizzi , V. Scarpe^ D-’ economia 
egli è tornando di fuori , massime se le scarpe sieoo ba- 
gnate , il servirsi delle pianelle . Conservare dovreb- 
bono le calzette facendo che esse s’asciughino dall’umi- 
do e dal sudore che le consuma . Ma il continuo batte- 
re del calcagno nella calzetta la suol logorare . A que- 
sto si rimedia con foderare il calcagno delle calzette 
con alquanto di pelle morbida u con fare certi caleagni- 
ni di cuojo , i quali ed impediscono i logorarsi della 
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calzettt e tengono caldo il calcagno in tempo (T Inver- 
no. In tal tempo le pianelle *i foderano di bajetta o d’al- 
tro panno villoso , acciò tengano e caldo ed asciutto il 
piede. Pianella pure è una specie di mattone, il più 
sottile d’ogn’altro e serve a lastricare camere , copri- 
re terrazzi cc. Ci serviamo di queste pianelle per allcg- 
gerire il peso alle soffitte. A Caravaggio fannosi del. 
le pianelle molto vaghe, come se ne fanno altrove « 
di varie maniere , invetriandole o smaltandole come 
le maioliche . 

"Pianta , lat. Pianta , fr. Piante . Non si può negare 
che le piante non siano esseri organizzati c viventi ; 
poiché hann’ elleno dapprima tutta la delicatezza prò. 
pria all’ infanzia , e succhiano mediante le loro radici 
come per vene lattee il ch'io che le deve nutricare. 
Questo liquore viene nelle viscere delle piante segrega- 
to, ed è soggetto a molte preparazioni che lo rendono 
proprio ad essere nutritivo ; c forse ancora certi sughi 
attratti dalle foglie si meschiano con quelli , che' le ra. 
dici attraggono dalla terra. .Alcuni ciotti fìsici hanno 
rilevato mercè varie osservazioni fatte colla maggiore 
sagacità , che vi ha ne’ vegetabili una traspirazione 
sensibile ed insensibile, locchè dee molto influire su 
la preparazione del succo nutritivo . A poco a poco la 
pianta diviene adulta , ed allora provveduta degli or. 
gani dei due sessi produce sementi feconde che possono 
riguardarsi Come vere uova , in cui si vanno formando 
gradatamente gli abbozzi delle piante che deggiono svi- 
lupparsi . Dopo che i vegetabili hanno somministrato 
un’ iiinumerabile posterità , cadono nella degradazio- 
ne delia vecchiaia e periscono gli uni più presto e gli 
altri più tardi. Nel tempo pure del loro maggior vigo. 
re vanno soggetti a varie malattie , di cui le principa. 
ii procedono o da un eccesso di siccità e di umidità o 
Diz.ec.mt.XFlI» I da 
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da una cattiva Qualità del terreno ; essendo anche c**- 
gionc delle loro malattie i ghiacci e gl’ insetti . Si dee 
fare una grande attenzione all’ influenza dell’ aria su i 
vegetabili ; poiché essa influisce, i. per le sue proprie 
parti . ». Per le parti eterogenee . 3. Per il peso dell’ 
atmosfera. 4. Per la sua temperatura . Essendo ben 
esaminati tutti questi fenomeni particolari prodotti 
dall’ influenza deli’ aria su i vegetabili , potranno cop« 
durci a qualche cognizione delle regole d’ agricoltura , 
del fiorire c del germogliare . Ogni pianta nasce da_j 
una semenza, c questa è una verità*comprovata da tut- 
te le spcrienze. Le osservazioni sopra la semente vedi, 
le a! suo articolo Seme . Per ora basti sapere , che la 
semente della maggior parte degli alberi è composta 
d’ una radicela , la quale profondandosi in terra nc sug- 
ge gli umori ; di un germoglio nel quale il succo ra- 
dunato nella radice si slancia ed avendone sviluppato 
un tronco gli fa guadagnar 1 ’ aria. Se il tronco ,0 la ra- 
dice ritrova una terra legata e dura , egli si ritorna ad- ’ 
dietro non potendola penetrare , e talvolta perisce in 
difetto di potere spignersi p'ù avanti ; se al contrario 
incontra una terra dolce e leggera , la qual cosa è I’ ef- 
fetto dei lavori , fa il suo cammino senza ostacolo . V, 
Fegetazìone , Si distinguono generalmente le piante 
in vivaci ed annuali . Fralle vivaci, alcune sono tali 
in tutte le sue parti , cioè nelle radici , nc* tronchi , 
ne* rami , del qual genere sono tutti gli alberi ed arbu- 
sti ; altre non sono v'vaci che nelle radici , perendo 
ogn' anno qualunque altra parte che sta fuori del terre- 
no , come r onobrithi , l’erba medica, il trifolio ec. 

Le piante s< dividono in annuali , bisannuali e trien. 
nali . Le annuali quelle sono le quali periscono intera- 
mente dopo la produzione del loro seme s tali sono il 
formento, il mays , il miglio, i piscili cc. ; oè dalla 
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<Ias*e delle piante annuali si escludono quelle piante 
le quali seccano non ancora compiuto l’anno o protrag- 
gono la lor vita qualche mese più m là dell’ anno . Ti* 
li sono le rape, le quali benché non facciano seme che 
il 1. anno ; ciò non ostante si mettono sotto la classe 
delle annuali - Si osservi che le piante in tutte le parti 
vivaci hanno i loro rami carichi di germogli , e che 
tali germogli de’ rami trovarsi nelle radici delle piante 
che tengono questa parte sola vivace. Le piante an- 
nuali non vanno provvedute di alcun germe . 

Si possono anche dividere ic piante, in esotiche c no- 
strali o indigene. Le esotiche vengono originaria- 
mente dai paesi stranieri, carne sono le acacie, gli 
aloe, le ficoidi cc. V. Esotiche. Le indigene sono 
le piante le quali crescono naturalmente e spontanea- 
mente re’ nostri climi, come la malva ec. Si desi- 
gnano col nome di nostrali le piante, che crescono 
volgarmente nei nostri circondari e sotto i nostri 
passi, quali sono le verbene, le salicarie , la mar- 
còrella, la giacobea , la valeriana, la piantaggine, 
il senecione ec. Si potrebbero eziandio considerare 
secondo il loro clima ; perocché si osserva che le 
specie delle piante delle zone glaciali prese nel to- 
tale differiscono di tutto al tutto da quelle che na- 
scono fra i tropici ; e questa differenza tra le pian- 
te non è dovuta se non che alla differenza della tenr 
pcratura di questi climi; per questa ragione, a mo- 
do di esempio, l’aglio non •odora punto nella Gre- 
cia . Ma su montagne elevate ove la temperie é mol- 
to generalmente uguale si ritrova nei differenti cli- 
mi almeno una parte delle stesse piante ; il che è 
confermato dalle erborizazioni fatte con attenzione 
sulle montagne del Perù , de! Brasile, tu quelle dell’ 
Ararat , dei Pirenei, della Svizzera, delia Lappo. 
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ria . Si pretende inoltre di aver osservato che le bel- 
le piante della Siberia sono quelle che riescono me- 
no bene in piana terra nei nostri climi ; ma che so- 
no quelle le .quali meglio vi riescono nelle ajette . 
Un botanico pratico distingue spesso al primo colpo 
d’ occhio le piante delle varie parti de! mondo sen, 
21 che possa dire precisamente a qua! indizio siasi 
egli fermato . V’ha secondo il Linneo qualche cosa di 
tortuoso, di secco, d’oscuro nelle piante africane} 
di superbo cd elevato in quelle dell’Asia; di liscio 
c di gajo in quelle dell’America; di raccorciato e 
duro in quelle delle Alpi. E’ un non so che preso 
nell’ insieme dell’ individuo vegetale , che si chiama 
abito delle piante. Habitus plantarum % c che merita 
la maggiore attenzione nella considerazione este- 
riore delle piante. Si veggono nelli giardini de’ sem. 
plici e nelle stufe di molte piante esotiche le quali 
vengono conservate colla possibile attenzione . V. Eso^ 
fiche i Orto botanico . In questi giardini si può pren- 
dere l’idea delle stufe cc. V. Stufa. Per conoscere 
la natura e temperamento delle piante esotiche deve 
considerarsi la regione d’onde sono venute. Le pian- 
te , che vengono dai paesi vicini alia linea, ricerca- 
no caldo ; e quanto piò vicine elleno ne sono , tan- 
to più lungo tempo devono essere trattenute nelle 
stufe . Conviene osservare generalmente , che qua- 
lunque pianta esotica si deve riserrare solamente 
quando le di lei figlie e i di lei rami sieno pri- 
vi di tutta r umidità; e fa di mestieri perquant’è 
possibile di non esporla all’aria che in tempo di una 
pioggia dolce atta a lavare e nfrescare le di lei fo- 
glie * Si devono sem'nare le sementi delle piante 
esotiche in vasi che si pongono sopra uno strato cal- 
do ; e quando tale strato siasi raffreddato si trasporr 
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tino ad un altro ; e finalmsnte si avvezzano le dette 
piante a sopportare la temperatura dell’ aria. Lacu> 
ra dei dilettanti che spediscono delle piante stranie- 
re , è di esaminare se le sementi sieno ben secche, 
prima d’incamminarle per mare. Piante usuali sono 
quelle delle quali è noto 1’ uso in cucina o le vir- 
tù nella facoltà medica . Le piante prendono il lo- 
ro nodrimento in varj siti : alcune lo traggono im- 
mediatamente dalla terra c crescono sulla sua super- 
fìcie o ad una piccola profondità sotto terra , quali 
sono le piante terrestri. Altre hanno il loro nasci* 
mento nell’ acque e si appellano piante acquatiche, 
ed alcune che traggono il nodrimento da altre pian- 
te si chiamano parasitiche . Ad uno studioso di bo- 
tanica è necessario sapere il nome di varie parti delle 
piante ; e per maggior comodo gli si accennano qui uni- 
te’, benché talune siano spiegate ai loro articoli . 

.Albero . V. Albero . 

Alburno . V. Alburno . 

Amento , Castone , lat. Amentum , Flos amentaceus , 
ìulus y fr. Chaton . E' termine di botanica col quale 
si designano i fiori sterili d’ un ccrt* ordine : ve n’ha 
che non sono composti che di stami o apici , altri 
chfi hanno eziandio delle piccole foglie . Queste 
parti sono attaccate sii tutta la lunghezza d' un as- 
se in forma di ponzooe o di coda di gatto. Ca- 
stone è una specie di calice scaglioso il quale serve 
di ricettacolo comune ai fiori di certi alberi e ar- 
boscelli, quale si vede nelle nocciuole, nelle noci, 
nel salcio ec. Anche il ricettacolo di alcuni fiori si 
chiama castone. , 

Annestare, V. Innestare. 

Antera , 0 Apice , lat. Antbera , fr. Anthere, Som. 
mtt. Corpo che termina gli stami o filetti dello- 
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ri : qa^^nri corpi confrnqono una polvere prolifica . 

^Arbusto . V. Arbusto , 

Ascella . V. ^Ascella . 

Bacca . V. Bacca . 

Baccello . V- Baccello . 

Batta. V. Beata. 

Borsa y lat. Vulva y fr. £o«rjf . Questa parte ser- 
ve (li grosso inviluppo a certe piante della famiglia 
de’ funghi. 

Calice . V. Calice . 

Cassola y Capsula y iat. Capsula, fr. Capsule. E’un in- 
viluppo del fiore composto di molte lamine secche 
ed elastiche . 

Castone. Vedi sopra . 

Catino. Vedi qui sotto Disco ^ 

Cespuglio . V. Cespo . 

Cirro. V- Cirri. 

Cono , lat. Strobilus , Conus , fr. Cene . E’ compo- 
sto di molte squ.me contornate . W.Tiante conifere. 

Corolla y lat. Corolla , fr Corolle . Ella circonda 
immediatamente sul!* sommità del fiore le parti del- 
la generazione; v’è ifka di a. spezie» il petalo e il 
nettario . 

Cssffia, lar. Calyptra , fc. Coi jf e . E’ una berretta 
di figura cilindrira in forma di cappello » il di cui 
orlo è stretto . V'hanno delle trutte che rassomiglia, 
no a piccole cuffie. 

Dentata. V. Dentata. 

Disco, lat. Discus t {r. Dìsque . Parte del fiore rag* 
giato che occupa il centro : si chiama talvolta catino. 

Embrione . V. Embrione . 

Erba . V. Erba. 

filetto y lat. Filanentum , fr. Eilet , Filament . Pic- 
colo corpo cilindrico » sottile , più o meno lungo , 
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che fa parte degli stami . Serve a sostenere le antere 
o apici • 

Fiore . V. Fiore . 

Floscub , lat. Flosculus , fr. Fleuron . Si chiama 
flosculo ciascuno dei piccoli fiori , la riunione de* 
quali sopra un ricettacolo comune forma i fiori com* 
posti. La corolla del liosculo è monopetala a forma 
di tubo campaniforme diviso in 5 . punte. W. Fiore» 
Semiflosculo • 

Fop^lia . V. Foglia . 

Frutto y lat. Fructus , fr. Fruii . S’ intendono in 
botanica con questa voce tutte le spezie di semen- 
ti o nude o racchiuse in un inviluppo osseo o car- 
noso , membranoso ec. V, Frutto. 

Fulcri y lat. Fulcra , fr. Supporti , Sono certa par- 
te della pianta che serve a sostenere o a difendere 
le altre. Se ne annoverano io. specie; cioè la sti- 
pula , la foglia fiorale, la urile , la spina , il pun- 
giglione > il picciuolo o coda , 1’ asta o scapo , la 
gianduia, i peli e la squama. 

Genere di piante. V. Genere di piante • 

Germe . V. Germe . 

Oerminazione . V. Germinare. 

Glandola . Vi Glandola . 

Gluma. V. Loppa. 

Guscio . V. Guscio , Siliqua . 

Legno . V. Legno . 

Lobi . V. Lobo . 

Nervatura , lat. 7{ervoshas , fr. T^crvure . Si dice 
delle costole elevate delle foglie delle piante. Ei- 
ae partono dalla nervatura o costola principale c ter- 
minano negli orli delle foglie. 

7{ettario . V. 'Frettarlo . 

"^oce. V. 7{oce. 
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Occhietto . V. Occhio . 

Otricelli t lat. ViricuU % fr. Vtrieule . Questi sonn 
piccioli otri o «acchi di figura ovale , forati nelle i. 
estremità, infilati bocca contro bocca come granella 
di corona, disposti in cumulo gli uni sopra gli altri, 
e che si estendono dalla scorza esteriore attraverso 
delle altre scorze e del legno in molti siti sino al mi- 
dollo . Questi vasi sono ordinariamente ripieni di suc- 
chio, ed occupano molto gli spazi o maglie aperte 9 
che si trovano tra le fibre longitudinali del legno . 
Tedicoto . V, Tedicello . 

Teriantio , Terianio . V. Teriantìo . 

Tericarpo. V. Terienrpo , 

Tetalo . V. 7etala . , 

Ticciuotoi lat. Tetiolusy fr. Tetiole . Più stretta-, 
mente si dice il gambo o quella parte che sostiene le 
foglie delle piante . V. "Pedicello , 

Tistilo. V. Tistilo, 

"PlaicnUy lat. Placenta j fr. Placenta. Corpo che 
si trova situato tra le semenze ei loro inviluppi, ìb- 
lervien te a preparare illoro nodrimento . 

Pollone , PclloHcello . V. Polloncello . 

Pungiglione , lat. .Aculeui , fr. .Aiguillon . Punta fra- 
gile , che si attiene si poco alla pianta, 'che si distac. 
ca facilmente , senza che cosa alcuna rimanga lacera- 
ta, come le spine della ros^i , del rovo ec. 

Pendice . V. padtee. Piantare, 
padicella, Kadicula . V.padice. 

Paspa, fr.pape. II nocciuolo o l’ asse che sostiene 
Is spigi del frumento e della segala ; questo sostegno i 
innalzato a deniicclli come una raspa . 

Pazzuolo , fr. Trainée . Questa voce si applica al - 
le piante le quali come le fragole pullulano da loro me- 
desime ds ogni parte dei fazzuoli , o lunghi filetti no- 
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dosi y ì quali profondano i loro capigfiamenti ic terra > 
e divengono altrettante nuove piante. 

Scapi , ,Asta , lat. Scapus , fr. Hampe . E’ un gam- 
bo o stelo semplice, sottile, senza foglie o rami , ter- 
minato solamente colle parti della fruttificazione, co- 
me nella piantaggine, nella coda di leone, nel nar- 
ciso ec. (Questa parte unicamente destinata a portare 
la fruttificazione , nasce immediatamente dalla radice , 
‘ « non mai dal tronco . Scapo si chiama anche il gambo 
fiorale. 

Scorza , Corteccia . V. Scorza . 

Semente , Seme . V. Semente . 

Semiflosculo . V. Setnìfiosculo . 

Serpeggiare. In botanica significa insinuarsi e tras- 
correre fra una terra e l’altra. Il dente di care ser- 
peggia straordinariamente, vale a dire, chele sue ra- 
dici s’ insinuano alquanto nella terra e si dilatano dai 
lati. Si dice parimente, chele fragole serpeggiano ; 
ma ciò quando coi loro rampolli trascorrono sopra ter. 
ra , c che fanno in tal guisa la radice nella loro estre. 
mità. 

Sìliqua. V. Guscio, Siliqua. 

^ Soft' arbusto . V. Sotto arbusto . 

Spata , lat. Spatba , fr. Spathe . Specie di alice 
che inviluppa uno o più fiori uniti prima del loro svi- 
luppo . E’ una guaina che si osserva nella maggior par- 
te dei fiori Uliacei , come i narcisi , le iridi cc. Questa 
guaina membranosa è aderente allo stelo e aperta da 
ana sola parte . 

^ Spina . V. Spina . 

Squama. V. Squama, , 

Stami , V. Stami , 

Stilo . V. fistilo . 

Stimmate , \ , futili , 

StU 
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Stipula , lat. Stipula , fr. Stipale . Si pretende che 
sia ciò che forma i germogli e le inserzioni. E’ un’ 
appendice attaccata sul picciuolo o una specie di pic« 
cola foglia che accompagna da ciascun lato il picciuo- 
lo delle foglie . 

Succhio . V. Sugo . 

Sugo nodritivo , lat. Succus mtrìtius , fr. Sue tiour. 
rìder . E’ la parte del succhio , che è proprio a no. 
drire le piante . 

Testa , lat. Flores hi capituluifi congesti , fr. Tcte . 
Si dice , allorché i fiori o le semenze sono unite in 
forma di testa, o quando sono ammucchiati in pic- 
coli mazzi . 

Trachea. V. Trachea. 

Tronco . V. Fusto . 

Tunica , lat. Tunica , fr. Tunìque . Si dice delle va- 
rie pelli d’ una cipolla le quali sono incassate le une_« 
dentro l’altra . 

y illeso i \zt. Villosus , fr. Velu. Sx dice il villoso 
di una pianta, per disegnare la specie dei peli, che 
gucrnìscono la sua superficie . Ipéli, di cui le foglie 
sono rivestite o sparse , sono i vasi esteriori delle 
stesse foglie; gli stami, dice Tournefort , sono i vasi 
escretori dei fiori . Guettard ha esteso più che altri 
le sue osservazioni su questi peli , che chiama glan- 
dule . 

i)rili. V. Cirri. 

Vnguìay Vngbietta t lat. Z'nguis petali , fr, Onglt , 
Ouglet. E’ una spezie di macchia differente nel colore 
del rimanente delle foglie in alcuni fiori polipetali. 
Ella ha la figura di un’ unghia , c trovasi al calcio di 
dette foglie . Osservatela nella rosa, nella violetta cc. 

Se si volesse annoverare le classi delle piante , nelle 
quali sono distribuite da’ botanici -e i loro sistemi , 
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«irebbe i! voler far un tomo in vece d’ un articolo . Ba- 
sti accennare , che gli uni , come il Tournefort , fon- 
dano il loro sistema sulla disposiiione o sulla forma 
dei fiori, la corolla cioè e il numero dei petali; altri , 
come Linneo, stabilirono le loro considerazioni sulle 
parti sessuali , le stamine e il pistillo : alcuni consi- 
derano le piante nelle sementi ed altre parti della frutti- 
ficazione ; altri si regolano dalle qualitìi del loro sa- 
pore , odore , proprietà medicinali o tecniche ; al- 
tri guardano le radici , le foglie , i tronchi ec. La 
vegetazione di una pianta vedetela alla voce VepttAzìo- 
■nty Traspirazione ec. Per la propagazione delle pian- 
te, Vedi TÙTJftfre, Tropagare » Trapiantare y Vegeta- 
bile , Seminare ec, 

Tianta vaga . Se metterai i semi di varie piante in 
un cannoncino di penna, evi lasceraì un solo buco 
d’onde escano tutti i germogli.qucsti si complichcranr.o 
insieme e faranno una pianta con varie e diverse fo- 
glie. Così scriverò alcuni , ma per quanto Ìo abbia 
provato i semi inclusi nella penna hanno messa uopo- 
co di radice , poi si sono infracidali ; lo che mi sem- 
bra naturale. Piti tosto mettete i semi in una caccola 
di capra e consegnateli alla terra . V. fiore . 

^Annotazioni sulle piante . In qualche pianta si ri- 
conoscono delle apparenze di sensazioni, benché assai 
confuse. Una leggera irritazione, la sola Impressio- 
ne di un odor forte le fa contrarre . II sole fa in esse 
de’ movimenti singolari. A chi non è nota la sen- 
sit iva ? Noi non possiamo ancora assicurarci se le pian- 
te cavino la loro sussistenza dalla terra 0 dall’acqua 
«ola; nè se tutte attraggano il ipedesimo sogo e si 
nudriscano di quello c come una pianta p.irasita s’ac- 
comodi ai sughi tratti da un’altra . V. Terra. Tut- 
<c le osservazioni concorrono a stabilire ; Primo , che 
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non evvi pianta capace di produrre buoni semi, se prov- 
veduta non sia di pistilli c di stamine unite nel me- 
desimo fiore o separate. Secondariamente che quando 
per una mostruosità nascono fiori doppi e che tutte 
le stamine siano cambiate inpcrale, questi fiori non 
danno seme perfetto . 3. Che qualunque fiore il di 
cui pistillo si spanda in foglie , egli sarà privo di se- 
mi; quanto che se a bello studio o per caso si taglino 
le stamine prima che le loro sommità od apici sicno 
aperti , i frutti abortiscono o non portano seme fccon* 
do . 4. Che gli embrioni abortiscono c periscono se si 
tagli il pistillo prima che sicno state fecondate le se- 
menze. V. Farina fecondante , Fiore , Fiore falso . Que- 
sti fatti dc’quali niuno dubita provano'bcnsl che le 
stamine ed i pist illi sono uiili alla formazione delle se- 
menze; ma non mettono punto in istato di decidere 
una quislione che divide i naturalisti circa l’uso di que- 
ste parti . S’ hanno delle probabilità circa la maniera 
colla quale s’ opera la fecondazione . A noi non con- 
viene punto pretendere di determinare un fatto che 
dopo avere molto esercitati i sapienti è ancora indeciso. 
Riguardo all’ uso la sola ispezione d’una pianta in fióre 
annunzia in generala le di lei proprietà. Dobbiamo di- 
fidare di tutte quelle, l’odore delle quali è nauseoso ; 
di quelle il fiore delle quali ha un colora indeciso , tri- 
ste e brano . 

Avvertenze nel fare il trasporto delle piante . Quan- 
do si vuole trasportare una pianta da un clima caldo 
ad un freddo , bisogna sciegliere la primavera , affinchè 
la pianta abbia tempo di fortificarsi nella buona stagio- 
ne prima che arrivi il freddo . Quando la pianta si 
trasporta da un paese freddo ad uno caldo , bisogna , 
sciegliere la stagione dell’autunno , affinchè essa si 
fortifichi prima dei grandi caloriche la pregiudicano . 

Si 
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Si possono mettere più piante in ciascuna cassa e le cas- 
se devono avere il fondo bucato per dare esito all’ac- 
qua , ed affinchè la terra non turi i buchi si suol met- 
tervi qualche scaglia . Le piante si mettono nelle cass» 
una ventina di giorni prima d’ imbarcarle , e ciò affin. 
chè s’ imbarchino già alquanto assodate. Devono nel 
corso della navigazione esporsi di tanto in tanto all’aria 
nel bel tempo , ma nei tempi procellosi devono con te- 
la incatramata guardarsi dall’ acqua salsa che le offen- 
derebbe. Quando il trasporto si fa da un clima freddo 
a un dima caldo , è bene adacquarle maggiormente a 
misura , che si avvicina ai paese caldo : il contrario de- 
ve farsi per quelle che passano in un clima freddo. Tut- 
te le piante che contengono molto succhio , possono 
trasportarsi anche fuori di terra, inviluppandole con 
attenzione e in modo che non si confrichino le unc col- 
le altre. Così si sono trasportati ulivi , melagrani, 
melarànci dall’ Italia in Inghilterra, inviluppando le 
piante nel musco . Il trasporto dei semi esige che siao 
colti ben secchi, vengano involti e messi in iscatoleo fia- 
schi c carta, e se si può devesi lasciarli nei laro gusci o 
silique. Miller ha trovato che i semichiusi ermeticamen- 
te in bottiglie perdono col tempo la virtù vegetativa . 
Siccome i semi che si trasportano sono qualche volta 
chiusi molto tempo esposti al calore eccessivo dei cli- 
mi ; Linneo prescrive di mettere ciascuna semenza in- 
sieme a della sabbia in fogli di carta separati ; 1’ effetto 
della sabbia è di assorbire 1’ umidità : invece di sabbia 
si potrebbe provare la terra grassa o la marna ben sec- 
ca : ì fogli di carta saranno collocati in vasi di vetro 0 
di terra di forma cilindrica e il loro orificio sarà chiu- 
so da una vescica o sughero fortemente applicatovi . 
Di più questi vasi devono per maggior cautela riporsi 
in altri vasi c riempiere il vuoto che rimarrà tra essi 
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con un misciigUo dt sai marino , sai nitro c sa! ammo. 
niaco , il tutto polverizzato c alquanto inumijito. 
Forse il sa! aiariso solo è sufficiente a tener freschi i 
vasi contenuti . 1 semi che hanno un esiguo volume 
sono soggetti net viaggi lunghi a perdere U virtù vege- 
tativa . Si potrebbe per loro tentare questa prova : si 
bagna nella cera fusa del cotone ^ e mentre che la cera 
è molle, ma quasi fredda , si semina sulla superficie 
della cera attaccata al cotone ciascuna specie di seme ; 
quindi rotolatelo , stringetelo c involgete ciascun pcz- 
ao di cotone nella cera molle, i! tutto poi inviluppate- 
lo in foglio di carta, su cui scriverete il nome della 
semente. Si può l’involto metterlo poi in qualche sca- 
tola con sale o senza , secondo sarà opportuno . 1 se- 
mi che si trasportano dall’ America in Huropa, stenta^ 
no a far quivi buona riuscita : per ottenere questa sarà 
meglio far uso del seguente metodo ; sì divi .e una sca- 
tola in caselle quadre, si fa un impasto di terra grassa 
c dì musco trito piuttosto asciutto , come deve pur es- 
sere la terra ; e si mette ciascuna semente nc la sua se- 
parata casella , poi s’ inchioda esattamente il coper- 
chio , e si tiene la scatola in sito arioso . Se il viaggio 
non dura piu di due mesi i semi arriveranno ancora in 
buona stato alla primavera , sebbene alcuni abbiano 
già cominciato a germogliare . In questa manierade, 
vonsi trasportarci semi di noce muscata,di canoclla,di 
cacao ed altro . Si possono trasportare le semenze dei 
piccoli frutti succulenti, premendoli gli uni contro 
gli altri , spremendone il sugo acqueo c facendoli sec- 
care in piccole torte gradatamente finché s’ involgono 
poscia in carta ben incollata. Gioverebbe forse coprirli 
di cera . 

"blaturnllzziizìone delle piante. Molte piante tra- 
piantate nei nostri climi non fanno buona riuscitaad 
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onta di tutti fe diligenze che loro si usano . Chi sa che 
non si facilitasse moltissimo la loro naturalizzazione 
operandola per gradi? Cioè si dovrebbero trapiantare 
in paese non tanto discosto o diverso dal loro natale, 
e poi cogliere il seme da queste piante trapiantate e se. 
minarlo nei nostri climi. La degradaz'onc più dolce dal 
primo dima al nostro per l’intermezto del 2. o anche 
del 3. se occorre faciliterebbe alla pianta l’assuefazio* 
ne al nuovo clima . Nel trapiantare le piante ne muo- 
re sempre una quantità: questo inconveniente èda talu- 
no attribuito al costume di adacquar troppo la pianta 
nei primi giorni della trapiantagicne . Si consiglia 
di adacquar la terra una notte prima di deporvi la pian, 
ta , e non più adacquarla sino a che non cominci a_^ 
cacciare : bensì devesi riparare' dagli ardori del sole che 
le cagionerebbono una soverchia traspirazione . 

'Preservare le pUnticine dalla voracità degli insetti . 
Si mettano 3. libbre di semi , per esempio di rape , in 
vaso di terra inverniciato insieme a un’ oncia di fiordi 
solfo, che si mischierà bene insieme, c si conservi 
il miscuglio 24. ore a vaso chiuso . Dopo tal tempo li 
aggiunga un’altra oncia di fior di solfo e un’altra sene 
aggiunga il terzo giorno : 24. ore dopo la terza intro- 
duzione del solfo seminate i semi all’ uso ordinario cd 
avrete le rape il lese nei primi tempi dagl’ insetti a mo- 
tivo di certa amarezza che questi disgusta , 

Conservare le piante dei vasi . Le sperienze di un cu- 
rioso mostrano che si conservano bene dagli effetti del 
gelo i vasi di piante , ponendo questi in una tina che si 
riempie d’acqua a segno che sormenti U pianta di 2. o 
3. piedi. La superficie dell’ acqua si gelerà; ma il re- 
sto sarà di una temperatura moderata che conserverà la 
pianta. Questo mezzo è sì facile che è pregio deU’opra 
il verificarne coll’ esperienza 1 ’ e.^etlo . V. Partgelo. 
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Miififare V decrescimento delle piante in altezza . 11 
"P. Kirchero nel sut Mundus subterraneus ha inventati 
questa macchina; si abbia ura pertica piu alta della 
maggiore elevazione che possa" acquistare la pianta c 
$i divida in tante parti, come si vuole: si fissi in ci- 
matila pertica un altro legno in snujzionc orizontale 
con una puleggii mobilissima a ciascuna estfrmità; al* 
le i. puleggie si applica un filo , all’ estremo del qua- 
le si attacca un piccol peso. Si fissa quc»to apparec- 
chio vicino alla pianta c si passa un capo del filo attor- 
no la cima della pianta, mcn-re all’ altro capo pende 
un leggiero peso , il quale discende a misura che si eie- 
va la 'pianta, se il vento non guasterà tutto. 

Tempo di cogliere le piante . Generalmente parlando 
il tempo più opportuno’a raccogliere le piante è quello 
della loro maturità . Ma quelle dalle quali si sogliono 
estrarre gli oli , devono cogliersi alquanto prima del- 
ia loro maturità: si ha con ciò un prodotto più ab- 
bondante. V. Fiore , Olio essenziale . Il tempo fa, 
vorevole per coglier le piante destinate a somministra- 
re dei sali è il tempo in cui hanno portato la semen- 
za ; ma la felce che si vuol adoperare nelle vetraje , si 
tag*lia verde dal fine di maggio sino alla metà di giu* 
gno . Coloro che fanno bottoni di legno pei vestiti san- 
ro di quale importanza egli è il tagliare il legno in 
certi tempi; e l’esperienza ha loro insegnato che il 
legno di pcro taglìato nell’ estate e quello di quercia 
tagliato nell’ inverno sono i migliori: il bosso taglia- 
to al tempo di Pasqua è durissimo, tagliato in altri 
tempi è più molle ec.V. fiore, Gabinetto^ Giardino» Le- 
gno» Vegetabile. . . 

Ristabilire le piante languenti con i cauterj . Diccsi 
che applicando i cauterj alle piante si hanno i più van- 
taggiosi cretti generalmente come si disse per la gom- 
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ma df !4}er(ieo al suo articolo . Si apre con un taglien; 
te la scorza per s. 0 3. dita di lunghezza > e s’ intacca 
.un poco il vivo; questa incisione non si vuol fare dal* 
ja parte del mezzo giorno , perchè l’ ardore de! sole 
potrebbe fare screpolar la fìssura ; 0 se si h da questa 
parte * vi si applichi un pannolino per difenderla dal 
sole Si piglia quindi un cuniettn di legno , e ai adat- 
ta all' apertura affinché non si riuniscala piaga. A capo 
di o 3. giorni si.va a visitare la parte, e si nc.tta 
dall’umido o dalla gomma. Si ripone di nuovo il 
cunietto y e si prosegue a fare di tanto in tanto il mCf 
desimo per un mese: allora si netta ben .bene la piai 
ga y si copre di sterco vaccino e si fascia con uno strac, 
do , e la piaga si rammargina. Il tempo opportuno 
per quest’ operazione è dalla primavera sino a luglio . 
il cauterio si può applicare ai rami» al tronco* alla 
radice. Si scelgano però le parti più vigorose* liscie 
cd unite . , . 

Ter fare ingrossare prestamente le, piante. Si pre; 
tende che quando una pianta di ciriegia, pruno 0 simi- 
li, è giunta alla grozzeaza d* un pollice*, se si fenderli 
d’alto in basso la corteccia, guardandosi però dal fa- 
re r incisione dalla parte di mezzodì , in termine di 
4. anni la pianta s’ ingrosserà come in 12. 

Moltiplicare le piante per bottoni e radici . Quando 
i bottoni degli alberi , che possono moltiplicarsi per 
rami , non riescono , la cagione più ordinaria si è che 
. ]a parte sotterrata marcisce . Si può schivare questo 
inconveniente, intonacando questa parte coi seguente 
'mastice: si fa fondere mezza libra di terebintina con 
a. libre e mezzo di pece comune, aggiungendo al mi- 
, scaglio 3. quarti d’ oncia d’ aloe in polvere : siccome 
questa mistura s’ infiamma , è bene fare 1’ operazione 
all’ sria aperta . Si estingue l’ infiammazione col por- 
. Dk.ec.ru. t.xnj- K vi 
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vi prontamente un coperchio : si ripete rinfismniazio» 
ne per j. volte ; allora si aggiunge al miscuglio j. 
oncie di cera gialla e 6 . dramme di mastice in polve- 
re ; si , lascia raffreddare . Quando se n* ha bisogno te 
ne rompe un pezzo , si fa fondere ip una péntola a un 
fuoco moderato e si stende sulla parte del ramo che 
ha da sotterrarsi , e si è sicuro che in questa manie- 
ra non si corremperi . Ciascun bottone d’un ramo cosi 
preparato può dare una pianta . Quando un albero non 
ci riesce moltiplicarlo per propagini o per rami , si 
può moltiplicare per radici . Levasi la terra di sopra 
alle radici i si taglia la radice sino a! mezzo e più in tra. 
verso; si mondano tutte le fibre laterali per io spazio 
di 7. o 8. pollici ; si applica il mastice su descritto al- 
le parti offrse , si tiene Is parte della radice recisa fuori 
di terra per la lunghezza di $. 0 6 . pollici , e si con- 
tiene in situazione dritta con una forchetta . La parte 
esposta aria si carica di frondi e alla primavera se. 
guente si finisce di reciderla affatto ; e riesce poi per- 
fettamente. 

' Per le piante giovani rosicchiate nella scorza dai be* 
itiami o dal selraggiume è stata trovata utile Tappii- 
cazione dello sterco vaccino fresco ) a preferenza della 
terra o d’altri impiastri . V’ è solo I* inconveniente » 
che in questo sterco $* annidano facilmente gli insetti ; 
al che si potrebbe rimediare coll’ aggiungergli qualche 
materia acre come il catrameee. Per allontanare le lepri 
dalle piante un olandese ha sperimentato utile I* olio di 
balena mescolato con qualche materia terrosa per dar- 
gli corpo e applicato al tronco 0 a una pertica legata al 
tronco stesso . Quando le piante della medesima altez. 
za sono collocate vicine 1’ una all’altra, il prodotto 
delle loro frondi e fratti non è più grande di quello, 
che sarebbe se fossero testati 0 come dicesi gabbati a 
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terra . Daubentoo ha immaginato che si potrebbe mol- 
tiplicare il prodotto degli alberi se in vece di fare il 
piantamento di alberi della stessa specie o altezza , se 
ne mescolassero le specie diversamente alte, in manie, 
ra che i più elevati ombreggiassero il meno che è possi- 
bile i meno alti , e questi i più bassi . Con tal metodo 
lo stesso sito sarebbe capace di un maggior numero di 
piante ovvero la stessa quantità di piante darebbe un 
più abbondante prodotto. Mi pare, che si potrebbe 
questa idea applicare ai boschi, alternando gli alberi 
da cima con le piante cedue e scalvabili . Daubenton 
dà la figura dei qqinconzi , 'in cui si dovrebbe dispor- 
re il piantamento più proiicuo. Con un pò di riflessio- 
ne non è difficile l’ idearsela alT occorrenza- 

Effetti della (uee sulle piante . Da vari anni alcuni 
dotti botanici e fìsici si sono occupati a trovare fioflui- 
so della luce sulle piante ; sul crescere di esse , sul co- 
lore dei petali, 'dei frutti e delle altre sue parti, Sguar- 
do anche a certe malattie ; in somma su tutta recooo* 
mia vegetale . E’facile osservare che le piante e gli al- 
beri si portano sempre verso il luogo ove la luce affluì, 
sce io maggior copia ; e nelle sponde dei viali, nelle 
selve ec. noi vediamo gli alberi grandi inclinarsi in filo, 
ri e i loro vicini dirigersi verso U stessa parte : quelli 
che sono circondati da altre piante cercano d’innalzarsi 
al di sopra di esse affin di godere del benefizio della lu- 
ce di cui hanno tanto bisogno . Anche le piante rinchiu- 
se nelle stufe le vediamo portarsi naturalmente verso 
quella parte d’’ onde ricevono la luce. Questa agisce 
visibilmente sul colore delle foglie , dei fìrutti e del 
legno delia pianta ; e si prava che per fàr venir bian- 
che le erbe c i frutti basca ripararle affatto dal lume e 
dall’aria. Cosi si fa cogli asparagi , colla cicoria , coi 
Carcioffi ee., coprendo i primi con un cannoncino di can. 
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na, gli altri di trrra o altro. L’ allunganifnto 'esii< 
ingracilimento dei tronchi delle piànte, la bianchezza 
delle foglie, la debolezza di tutta la pianta sono tanto 
maggiori, quanto è stata più completa la privazione 
della luce e di maggior durata . V. f'fgetabile , see. 2, 
ji.it. Senebier ha osservato di più che non solo la luce 
era la cagione immediata del colorito delle piante , mk 
eziandio che alla di lei azione era dovuta la decompo- 
sizione deir aria fissa nelle foglie e lo sviluppo dell’aria 
defiogisticata . Da tutto ciò si rileva quanto importi 
per aver belle piante e buoni frutti il fare che siano 
esposti quanto sia possibile alla luce del sole chiara e 
libera lungi da miiri,e da'altri impedi'iienti;e viceversa 
che per aver frutti bianchi e più delicati se non più sapo» 
riti basta escluderli perfettamente dalla luce. V.Luna. 

“Piantaggine, lat. Plantago , fr. Plantain . Il fio. 
re di questo genere di piante è monopetalo o d’una 
foglia sola , formato in un cannello cilindrico cortis- 
simo, tagliato fio quasi alla sua baseM'n 5. bende 
strette. Egli ha quattro stamine filamentose , diritte , 
lunghe e sormontate da apici lunghi e piatti , il 
calice è cortissimo e diviso in 4. Il frutto è una 
capsula ovale, la quale aprendosi oriznntaimcnte o 
per traverso scopre de’ staili ripieni di sementi mi- 
nute c lunghette . Questi fiori sono disposti in ispi. 
ga, la quale nasce indistintamente dalla radice. Com. 
pariscono in maggio e giugno e maturano \ semi in 
agosto . Quest’ erba è conosciutissima , raro essendo 
quel cortile ove ella non trovisi . 1 suoi cinque e 7. 
nervi visibilissimi , per i quali è chiamata settiner- 
v'i o quinquinervia secondo le specie, la distinguo, 
no d’ogn’ altra. Di 3. specie particolarmente v’ è 
di piantaggine. La piantaggine maggiore ordinaria, 
o piantaggine con foglie larghe, Tluntago latifolia , 
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' tfuata t C. hz\ìh , "Piantalo màjor , Ltnti. fe. Le grand 
plantatn ordinane , ou piantaina larges fenillcs . £c fo- 
glie di questa hanno 7. nervature. E’ la più comune 
di tutte le specie e' nel tempo stesso la più utile ; 
ma in suo difetto ti adoperano egualmente le 1. sper 
eie seguenti . 2. La piantaggine media o piantaggine 
bianca , Piantalo latifolia, intana , C. Bauh . Piantalo 
mediai Linn.fr. LePlantain ntoyem i .ou le plantain 
piane . Differisce dalla precedente in questo , che le 
sue foglie, i suoi tronchi c le sue spighe vanno co* 
pcrte d’un pelo bianco e morbido , e differisce anche 
nella sua radice che è un po più grossa , fibrosa nel coi* 
letto e rampante, e nelle sue foglie si contane) soltanto 5. 
nervature . Questa pianta si trova in tutti i prati ma. 
gri . 3. La piantaggine minore « detta anche lanceola 
e lanciuola , Plantago angustifolia , C. Bauh . Piantalo 
lanceolata , Lino. fr. Le petit plantain. Di questa se ne 
distinguono x. specie ,una grande e l’altra piccola. Le 
sue foglie hanno anche nervature longitudinali, 3* 
delle qual i sono più apparenti delle altre . li suo colore 
è d' un verde più carico delle precedenti . Le suddette 
3. specie di piantaggine hanno le medesime proprietà; 
poiché le foglie sono amare, astringenti, vulnerarie 
e febbrifughe. La decozione di piantaggine è giovevo* 
le nelli sputi di sangue e nei flussi bianchi . Il se- 
me è il rimedio ordinario de’campagnuoli per le diarree 
c v’hanno molte femmine che lo ingoiano dentro d’un 
uovo per prevenire l’aborto . Questo seme Si dà anche 
agli uccelli . Tutta la pianta entra in qualche me. 
dicamento per li cavalli, cd è un buon pascolo per tut- 
ti li bestiami che la trovano per ogni dove . In qualche 
luogo si usa di sostituire le foglie della prima speaie a 
dei legumi: passandole 2. o 3. volte ne 1’ acqua esse 
acquistano il sapore delti spinaci . Havvt una specie di- 
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piantaggine del Cantdà » di foglie più larghe dell* ors 
dtnaria sottra . Questa ha un odore di fungo , ed ado« 
pensi nelle vivande» nellequali supplisce coll* odore al 
fungo pestato . Appresso le acque nasce una piantaggi- 
ne minore «d* 3. sole nervature » onde viene chiamata 
Tlantago trinervia, 

' Tiantare . Questo termine spiega il mettere in terra 
delle piante , acciò acquistino la perfezione che è loro 
propria » tanto riguardo ad alberi da frutto acciò cresca- 
no e fruttino , quanto riguardo agli arboscelli e frutti- 
ci » quanto riguardo agli erbaggi acciò' vengano nello 
stato d’ esser goduti . Cosi si piantano delle verse e 
delle lattuche acciò facciano il capo e acciò s* imbian- 
chino y si piantano de’ melloni » delle fragole ec. per ri* 
cavarne il frutto . In var) luoghi di questo Dizionario 
sono sparse quantità dì nozioni e regole di piantare 
adattate a quel cenere di piante che si mettono in terra 
che superfluo qui stimo di ripetere . Il dettaglio di quest’ 
articolo ha per oggetto la pratica medesima del pianta- 
re. Negli articoli precedenti credo d’ essermi a suffl- 
cienza steso sulla manieri di piantare i legumi» gli 
erbaggi ed i fiorì ; io mi ristringerò dunque solo alla 
piantagione degli alberi » oggetto più pregievole e ne- 
cessarlo d’ ogn’ altro nell’ economia rurale; e le mas- 
aime che per gli alberi si annoverano » si possono facil* 
mence applicare ad altre di minor conseguenza» delle 
quali forse potrà ad alcuno sembrare che poco se ne sia 
parlato . La seminagione » i rampolli e le marcotte o 
pignattini ci provvedono una non indifferente quantità 
di alberi . Usano alcuni per risparmiarsi la briga di se- 
minarli o propagarli» di toglierli dalle selve per tra- 
piantarli a suo luogo. I giovani però o siano di vivaio o 
di foreste» generaleiente parlando sono troppo minuti e 
per trapiantarsi a dimora anche nelle siepi ; « per altra 
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)nrce le piante cavate dalle foreste non attaccano e mo< 
jono facilmente se non sieno trapiantate minute; ed an* 
che in questo caso sono sproViste di radici ; e le piante 
cosi sprovisteonoB s’appigliano o sono sempre langui- 
de . Le piante le quali dirò così nascono spontanee ne* 
boschi t non saranno giammai assicurate del suo profit- 
to ed incremento se non sieno in qualche maniera col- 
tivate . Pcrlochè nell* articolo Fìvajo ed in quciìo di 
T^esUjtfU si raccomanda I* utilità, del semenzaio ove le 
piccole pianterelle selvatiche si possono coltivare con 
incomodo minore e difendersi da quegli accidenti .che 
possono sopravenire ad esse in campagna aperta . Si 
prendano per piantarsi gli alberetti nel vivaio o li prcn* 
dano dalla mano d* un altro , molte cose devono esa- 
minarsi per fare una piantata d' alberi con meno di pe- 
ricolo. Bisogna primieramente esaminarle se sia molto 
tempo che sonofuori di terra; la qual cosasi conosce os* 
servando la radice e la scorza » se siano raggrinzate , il 
legno secco o fors’ anche morto : osservisi la scorza se 
sia io qualche parte danneggiata , ulcerata , !ncahchertta> 
se abbia mosco , muffa » licheni » gomma , tigna •' galla 
o nodi . La muffa bianca è specialmente risguardata 
come up indizio che il piede vai ben poco e che egli è 
stato allevato in fondo cattivo . tl cancro negli alberi i 
sempre cattivo segnale» ma ne* peri e ne’ meli è pessi- 
mo k La gomma formata sul tronco o sulle radiche nei 
frutti a nocciuolo indica che quest’ albero sarà di poca 
durata. Non si comprino alberi da piantare { quali cre- 
sciuti sieoo in terra troppo Concimata » grassa od umi. 
da . Le radici di tali alberi non sono giammai perfette . 
Dai fondi umidi si piglino soltanto quegli alberi i quali 
devono essere collocati lungo le acque. Le piante ve- 
nute di seme io parità di circostanze deggiono preferirsi 
ai polloncelli ed alle barbatelle ..La prima radice delle 
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piante venute dal seme è diritta e dalle barbatèlle iorf« 
zontale e piega come la parte superiore di una crozola ; 
perciò è facile il distinguerle . Gli alberi venuti dai 
poiluncelli di raro sorgono diritti . Se le barbatelle ab» 
biano belle radiche , si possono ammettere quando'flon 
fieno nate da un ceppo vecchio o da un ceppo infermo. 
Nella scelta degli alberi da piantarsi si osservino le ra> 
dici . Da queste dipende il profitro degli alberi Le ra« 
dici ben condizionate devono avere una Intighezza eJ 
una grossezza proporzionata alT albero , vale a dire che 
siavene alcuna laterale ^ la quale pareggi la ptanterelia 
fn grossezza. Se le radiche non sieoo che una ciocca 
di filamenti e di radicette capillari , l’albero o non ap* 
pigliasi o appigliandosi^ perisce ben presto. Le radi- 
che principali sieno perfette e sane : la malattia delle 
radici si comunica con facilità ali’ albero . Una radica 
rotta o scagliata vicino all’inserzione , diverrà di sicu. 
ro cancherosa e 1’ albero perirà . Se sieno rosicate o 
scorzate , queste piaghe sono troppo sospette e se non 
possono queste tagliarsi senza indebolire troppo il pie- 
de, Dc’ luoghi clfesi faranno gomma se sieno alberi di 
fratria nocciolo . Se le radici sieno indurite per essere 
state all’aria la piantcrella Sperduta . Liscie devono 
elleno essere fresche c vivaci, l mercanti di piante per 
dare a queste una specie di freschezza le tengono a ba- 
gno nell’ acqua . V. ^Albero , vAgrame. Gli alberi alle- 
vati di seme cacciano sotterra una forte radice che assai 
si profonda , la quale chiamasi fittone , perno, fuso. 
V. fittone. Questa ra»1ica vien data alle piante , acciò 
ti raffermino in terra contro l’impetuosità de’ venti on- 
de non sieno rovesciate. Duhamel dopo aver conside- 
rato quest’ ufficio del perno , osserva che egli è pregio, 
ziaie agli alberi che si trapiantano . Se per esempio^ tio 
albero è stato allevato in una terra buona- e snobile, 
■■ 4- - c con 
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è con molto fondo, il fittone s’c allungato jjuo corno-, 
do c sì sono risparmiate le radiche laterali ; e se hav- 
vene alcuna , ella è si tenue che esposta appena all'aria 
a’ appassisce : e siccome in questo caso è necessario tei 
gliarc e raccorciare il perno acciò spuntino delle radici 
laterali, l'appigliarsi della pianta è molto incerto e 
r albero corre risico di perire ; anche se il fittone in. 
contri qualche ostacolo nella terra, o venga per qual- 
che accidente a rompersi . V. Cavolo . II perchè se sia 
di buona regola il tagliare il fittone, Vedilo all’ artico- 
lo I^adìce # Si sovverrà dunque ciascuno , per conciai 
sione di questo punto , che un albero che non ha pec 
radice che il perno, oppure egli sia accompagnato solo 
da piccole radichettc , difficilmente appigliasi e perisce 
senza fallo ; e che perciò non si ha mai troppo di atten- 
zione in prendere dalla nestajuola o dal vivaio alcun al- 
bero, a) quale la sottrazione del perno già antico noa 
abbia fatte germogliare attorno attorno una copia di ra- 
dichette sufficienti a mantenerlo. Altrove per evitare 
Ja crescenza del perno abbiamo consigliato di rompere 
la punta alla radicela ; onde la pianta venga sforzata a 
gettare delle laterali radici. V. Frutto. Levando di 
terra per trapiantarle le piantarelle assai giovani , deva- 
no togliersi colla sua motta di terra; ma se cileno siano 
un po più grandicelle e ben fornite di radiche si cavino 
pure cosi nude , massime se debbansi piantare senza di- 
lazione . Si procuri di serbare le radiche migliori c più 
forti e si trapiantino in fosse ben larghe . Le piante le 
quali non perdono le foglie d’ inverno appigliansi più 
difficilmente d’ ogn’ altra . Queste acciò che non vi 
falliscano devono levarsi con tutta U terra attaccata, ed 
acciocché questa massa non si scomponga i giardinieri 
usano di conservare tali piante in ceste di vinchi che si 
ioettono io terra colle piante stesse . In poco tempo 


154 PIA 

queste ceste corromponsi e danno alle radici la liberti 
di stendersi . Che il tronco delPalbero che si pianta sia 
gaernito di frondi o no ; questo poco importa . Il tem* 
po proprio per piantare gli alberi, si è d’ allora quando 
incominciano a perdere le foglie fino alla primavera » 
purché non geli e la terra non sia indurita , onde non 
si possa lavorare . Per 1’ ordinario la terra dalla 
metà di decembre a tutto febbraio suole essere.^ 
o gelata o fangosa all* estremo. In questo caso si devo- 
no interrompere le piantagioni ; perciò si destinano a 
quest* cpcrazione due tempi; dal cominciare d* ottobre 
al decembre e dal la metli di febbraio a! principio d*apri. 
le , nel qual tempo i bottoni fanno cenno d’ aprirsi . 
Quando si scorge questo segnale non si pianta più . I 
sughi allora sono in moto e hanno bisogno di copioso 
alimento,!! quale dalla piantagione viene interrotto . Si 
può piantare quell* albero allora quando il succhio è 
interamente passato ; il che si manifesta dal colore del- 
le foglie che comincia ad ingiallire . Il carpine i il ro- • 
vere ed il faggio mantengono le sue foglie tutto I* inver- 
no e non le abbandonano che allo spuntare delle foglie 
novelle o poco aVanti < In questi alberi si giudica passa» 
to il succhio quando le foglie sono gialle « I giardinie. 
ri ) i quali hanno fretta di vendere i auoi moroncini o 
pianterelleche hanno allevate nel vivajo, per farle com- 
parire prive di succhio le spoglialo delle fòglie. A que- 
ste pianterelle avviene bene spesso , che se soVragiunge 
un po di afa si aggrinzano * la pelle s* increspa e 1* albe* 
retto perisce , 1 giardinieri che usano tal frode son te- 
nuti alla restituzione i Chi compra piante non abbia 
fretta: lasci innoltrare ben bene I* autunno . Le due 
stagioni di primavera c d* autunno hanno ì suoi van- 
taggi . In autunno , facendosi l‘ evaporazione degli U- 
mori più lentamente che in qualunque altro tempo , le. 
pianterei ic corrono mero pericolo di essiccarsi se deb- 
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biBO stare lungo tempo fuori di terra . Si osserva che 
se P inverro vada più dolce , in questo tempo le pian* 
te cacciano qualche radice la quale è loro di non medio* 
ere aiuto i» tempo di primavera per appigliarsi . Hav- 
vi però pericolo che le gelate ve le portino via , quando 
reiisterebbono al freddo se fossero state trapiantate la 
primavera precedente . Questo vantaggio è l’unico che 
ai porti in favore del piantare di primavera . Riguar- 
do gli alberi però , che non perdono le foglie, il tempo 
migliore pef piantarli o trasportarli si è la primavera , 
vale a dire in aprile c maggio . Se si piantino daH’ago- 
ato in settembre , si apprendono più facilmente . Nel- 
le Transazioni filosofiche si legge che il dottore Lau* 
remberg aveva osservato che il mel# , il ciliegio , il pc* 
ro , il prugno ed il cotogno meglio nascono piantati in 
autunno , e che per lo contrario il noce » il pesco , 
r albicocco e qualche specie dì cerasa che patiscono il 
freddo , profittano meglio pìanlatr in tempo di primai 
vera . Queste osservazioni sono state fatte in un clima 
assai freddo . V. TUnta . In qualunque stagione si 
pianti , bisogna sempre scegliere un tempo secco , dol- 
ce c coperto se sia possibile . La pioggia non solo sco- 
moda il contadino che pianta; ma la pianta stessa impe- 
dendo alla terra ridotta in fingo d* insinuarsi attorno 
alle piccole barbe > il fango dipoi indurandosi attorno 
alle radiche le ostruisce e loro impedisce dì crescere . 

Per piantare degli alberi grandi si fanno delle fosse 
capaci alla forza delle piante ed alla grandezza alla qua- 
le devono giungerei queste fosse devono nelle terre 
mediocri essere più grandi che nelle terre sostan- 
ziose ; la ragione i » acciò che le fosse ia terra cat- 
tiva contengano più terra buona . Per conoscere la..» 
qualità della terra, fate aprire di distanza in distanza del- 
le fosse o formelle d’uguale grandezza e profondità : se 
Iz terra che se oc ricava si gonfia all’ aria a capo di 24. 
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ore e in séguito questa formella non sia più capace di 
contenere tutta la terra che se ne è ricavata , è una pro- 
va che il fondo è buono : se all’ opposto la terra non 
basta per riempire la fossa , e qualche giorno dopo et fa 
si sia anche sprofondata sotto al livello; siate sicura 
che la qualità del terreno è piùo meno mediocre a pro- 
porzione di questo abbassamento . Per far queste fos* 
se servitevi di quanto si è insegnato alla voce Tascolo 
in proposito del far le siepi . Da una parte della fossa o 
del fossato si getta la terra superficiale » che è stata es- 
posta all’ aria c sue benefiche influenze, c la terra di 
sotto si getti dall’ altra . La buona mescolatela con ter* 
riccio e zolle d’ erba ben cónsumate . Per le mela e per 
gli alberi che non profondano le radici , non abbisogna, 
ri la fossa cosi profonda ; due o tre piedi di scavo ba-. 
stano . Se facendo le fosse si trova della terra , che buo 
na non sia , non si rimetta entro ; ella non farebbe che 
far languir r albero , non avendo di che mantenere le 
sue radici . Se comodo siavi di lasciar per o 4. mesi 
massime d* inverno queste fosse aperte , la terra anche 
cattiva diverrebbe buona ed il fondo mediocre. Aven- 
do mosso il fondo della fossa vi si rimette la terra mi- 
gliore all’ altezza d’ un piede c sopra questa uno strato 
di letame ben imputridito e disfatto all’ altezza di 
mezzo piede . Questo letame si mescoli assai bene col- 
la terra , acciò il letame restato solo non si riscaldi e 
con guasti le radiche . Dipoi si rimetta un altro letto 
di terra buona , poi letame come sopra . Non vi scor- 
date, dice de la Quinrinie, di ben migliorare il fondo 
c ben concimarlo , perchè piantato che sia l’albero non 
evvi rimedio di più farlo . II medesimo autore esorta di 
mettere per primo strato su! fondo della fossa 2. o j. 
pollicf di colombina , cd il rimanente della terra..» 
mescolarlo con iatcrco di vacca: cosi distribuite le 
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case , dicé epli j li vedranno maraviglie ; il grasso da. 
to sul fondo verrà a fior di terra come in una pentola 
per il fuoco che è sotto viene a galla la spuma . 
Celebri autori sono dello stesso sentimento con de la 
Quintinic : con tutto ciò la sperienza c la ragione sem- 
brano concorrere a provare che i concimi dcbbansi met. 
tere alla superficie acc'ò la pioggia o gli adacquamen- 
ti stemperandoli conducanli alla radice. Se debbasi 
piantare in una terra umida e di poco fondo , allora la 
fossa è superflua . Dopo aver ben lavorato il fondo si 
stenderanno le radiche dell’ albero senza profondarle c 
si coprirann* elleno con terra di zolle ben isminuzzate 
air altezza di un piede c mezzo , c di 4. 0 5. piedi at- 
torno all’ albero . Prima però di mettervi le piante de- 
ve darsi I® scolo all’ acque . Un albero piantato troppo 
a fiordi terra corre rischio d’essere roversciato dai ven- 
ti , c ledi lui radiche possono essere guaste dai geli, 
dal troppo caldee dall’ eccessivo secco. Se troppo sia 
profondamente piantato , le sue radici sono meno a por* 
tata di stendersi nella terra buona che è alla superficie 
<i alla superficie vicina . Si trovano le radici prive deir 
le salubri influenze dell’ aria e degli effetti profittevoli 
deile picciole piogge edi un certo grado di calore cosi 
utile alla vegetazione. Si deve dunque dalla sperienza 
imparare una certa mediocrità, onde nè troppo si pro- 
fondino gli alberi , nè troppo si collochino a fior di 
terra . Creste si può assegnare per regola generale da 
applicarsi con giudizio ne’ casi particolari . Le piante , 
de quali naturalmente sogliono venire assai grandi , de- 
vono. mettersi in una fossa profonda assai più di que^ 
gli., che sono d’una statura mezzana. Sulle mpntagne 
esposte a tramontana devono le piante mettersi più a 
fior di terra . Gli alberi che ci vengono dal clima cal- 
do devono meno sotterrarsi di quelli.* che. .ci vengono 
> dai 
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àai climi freddi . Nelle terre leggere si profonda ssmì 
più che nelle forti i e nelle terre umide gli alberi si 
piantino vicino alla superficie; e per non potere a me* 
no si pianrino poco profonde le piante in quei luoghi • 
ove un banco di tufo vien ricoperto da pochi palmi dì 
buona terra . Se il terreno sia stato ben lavorato e 
profondamente* non si interrino tanto le piante. La 
terra che si abbassa c si assetta » fa che l’albero col de» 
corso del tempo si vada profondando alla giusta tnisu* 
ra . Nei terreni secchi conviene che la superficie deeli» 
ni alquanto verso il fusto » e facciavi una specie di fos* 
setta per accogliere e mantenere quei po d’acqua e quel 
po di rugiada che cade dal cielo . ^1 contrario deve os» 
servarsi nei terreni alquanto umidìcci. La terra dal 
tronco deve calare alla circonferenza acciò 1' acqua su. 
perllua scorra lungi dalle radici . Da queste considera* 
zioni li può dedurre la giusta misura di profondità » al* 
la quale devono essere messi gli alberi; avverto solo 
che piantando alberi innestati * I* innesto deve restare 
fuori di terra ; ed in secondo luogo che devono rtparsi 
gii alberi in tal maniera • che quel pezzo almeno di fu* 
sto che nel vivalo restava coptrrto dalla terra resti co- 
perto anche piantandolo . V. .Albert . Ne* semenzai 
c ne* vivai non s’ osserva cosi esatumentc t* intervallo 
fra una piantar l’altra ; ma allora che gli alberi si pian* 
lino* Tosservazione diviene necessaria . La rispettiva 
distanza da «n albero all* altro varia a ragione degli al* 
beri ed apraporzione della bontà della terra . La beU 
lezza d* una pianugiooe dipende moltissimo dairintcr* 
vallo fra una fila e l’altra , fra un albero e l’altro , Ne- 
gli alberi da fusto la distanza con\une i di 6 . tese . Si 
può ristringere l’ intervallo anche a 4. tese * e negli al- 
beri che fanno un gran capo fino ad otto . Ne’terreni 
buoni } comecché in quelli ne* quali gli alberi dilatano 
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tnaggrormente la testa si devono piantar più distanti ; 
più stretti ne’ terreni sabbiosi . come quelli che in ter- 
reno cattivo poco possono dilatarsi. V. Spalliera, 
me. Prima di piantare inuovi alberi c specialmente 
quei oa frutto si ripulisca diligentemente il terreno dal. 
le barbe dei vecchi ; quindi siccome potrebbe restare 
del marciume lasciatovi dalle dette barbe , si procuri 
di mutar la terra rinnovandone la superficie aU'altez. 
za di un braccio e mezzo almeno , in questa maniera : 
si disegni una formella di io. braccia quadre* si divi- 
da questa in 5. fosse di a. braccia I’ una , le quali do- 
vranno profondarsi sino a braccia e mezzo almeno,. 
S* incominci la prima fossa > scaricando la terra supe. 
riore sino all* altezza di 2. braccia incirca tutta fuori 
della formella* in tal lontananza onde si possa gettare 
separatamente 1* altro braccio e mezzo di terra nuova 
che si caverà sotto alle prime 2. braccia ; dovendo ser- 
vir questa per formare la superfìcie all'ultima fossa che 
ti caverà nella detta formella * e le altre prime 2. brac- 
eia per gettarla in fondo della fossa predetta, Fatta que- 
sta fossa * la terra delle altre che si faranno si scariche- 
rà nella fossa vuota * avvertendo di principiar tutte le 
fosse dalla superfìcie senza sgrottarla, acciocché torni 
la terra ccn tutta esattezza mutata c rivoltata; cosi 
averemo un’ estensions di' terreno pulito da qualunque 
dannosa materia e colla superfìcie di una terra affatto 
nuova . Dopo di che si pianteranno ir mezzo alle cosi 
lavorate formelle per es. i ciliegi ; avvertendo avergli 
sani c perfetti . Lo stesso si faccia per li peschi * pei 
quali servirà una formella di 5 . braccia quadre. Que- 
sta pratica potrebbe anco adattarsi alle piantate dei gei- 
li e altri frutti in luoghi dove sienp andati male o in- 
vecchiati. V. More. 

"Piantatore, Una caviglia di legno o di ferro acu. 

to 
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'la per il d’ abbasso , con una specie di manico io aito » 
come ura trivella . Si adopera questo per fare de’ fori 
fella terra « ove piantare le piccole piante che poco 
hanno di radica . Cosi si piantano i porri» i cavoli * le 
lattuche, le cicorie cc. Questo piantatere alle volte 
s’ ingrossa per piantare salci , pioppi’ ec. 

Tiante conifere , Albero conifero , lat. Arbor coni- 
fera y fr. Arbre conifere . I botanici danno questo no* 
me ai Vegetabili che hanno fra di loro una somigliànzà 
grande nel loro portamento esteriore e i quali danno 
-dèi frutti di figura conica, come il cedro, il pino , 
l’abete» lapeccia» il larice. 1 frutti che si chiamano 
coni , lat. Strobili , sono scagliosi » secchi e duri » com« 
posti di un ammasso di strati legnosi » coriacei» con* 
tornati a spirale » attaccati per la loro base a un asse 
comune e che si ricoprono per gradazione » i di cui io- 
terstizi sono pieni d’uno più semi aogolosi,sovente cir- 
condati da un’ala membranosa . V. Tignola . La forma 
del cono è ovolare nei pini c negli abeti ; quello della 
•tuia ècorto e sttuso e quello del cipreiso è rotoadato 
c quasi orbicolare . Nei pini propriamente detti le sca- 
glie del cono sono più grosse alla loro eitrcmitàed han- 
no costantemente un tubercolo o una callosità rimar- 
chevole sul loro dorso alquanto al di sotto delia loro 
sommità; all’ opposto ncirabctc e nel larice le scaglie 
del cono sono sottili alla loro sommità, meno legno- 
se che coriacee e costantemente molto liscie sul loro 
dorso . 11 legno di questi alberi è poco soggetto a cor- 
rompersi : contiece abbondantemente una resina bai- 
siiTiica che trasuda spesso dalla sua scoria . V. Abe- 
te , Cedro del Libano , larice » TeccU » Tino » I{esina . 
Si dà anche il nome di cono di cipresso alla noce del 
cipresso . V. Cipresso . 

Tìcnte che possono sostituirsi alla canapa. La canapa 

è «ta- 
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è stata forse la più nota da tempo anfico per ricavarne 
filo , tele ec. secessarie ai tanti usi economici e delle 
ani. Alla mancanza di questa si i procurato di sosti* 
taire, altre piante dalle quali si può ritrarre una specie 
di tiglio quasi simile, adattabile agli stessi e ad altri 
usi differenti. Tali sono principalmente il lino , la gi*' 
nestra comune o di Spagna, l'aloè, la malva ed altre 
piante malvacec, la sida, il moro gelso, l'ortica, la 
ortica cihcse, la canape della Cina e tal altra, delle qua» 
li si è parlato ai rispettivi articoli . La società d* agri* 
coltura di Parigi nel 178^. propose un premio di 6o«. 
lire e d' un gettone d' oro di 100. alia miglior memo- 
ria che le fosse presentata per indicare gii albe'ri 0 ar- 
boscelli o piante che crescano senza coltura nella ge. 
neralità di Parigi , quelli da’quali si può cavare del fìlo 
per far tele o che somministrano delle parti proprie a 
fine delle corde. 

Tìante esotiche . V. Esotiche piante , Orto botanico , 
Vegetabile 1 sez. j. 

‘ Tiante da foraggio . V. Fieno , Foraggio , Trato . 

Tiante liliacee . V. Liliacee , 

Tìante oleifere , Si è già accennato all’ articolo Olio , 
che da moltissimi vegetabili si ricavano olj fìssi , ma 
che i I migliore di tutti è quello che si ricava dalla poi. 
pa dell’ulivo. In supplemento di questo se ne ricava in 
non piccola quantità dai frutti di molte altre piante, 
che abbiamo descritte ai loro articoli. Le principali 
sono il rafano oleifero cinese, il colsat , la rapa , il na- 
vone, il lino, la noce, l’ ammandorla, la giuliana, 
il girasole , il sesamo , l’erisimo , la faggina , la san- 
guinella , la senapa, l’ortica, i vinacciuoli , la fran. 
gula, il papavero, l’onopordo, il ricino cc. 

Tiante ombrellifere . V. Ombrella . 

Tiante parasite . V. Tarasite . 
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Tiantf velenose Sodo molte le piante nocive agli 
uomini , come moltissime ve. ne sono nocive ai bestia- 
mi , le quali sono la sorgente di molte malattie . Però 
i! saggio contadino deve queste conoscere e svellere 
se nascono ne’ loro pascoli . Molte ne abbiamo novera, 
te ai loro articoli . Vedi per esempio ^Anemolo , o xAnt^ 
mone di bosco , Cicuta , Coda cavallina , Ferula , Lau» 
ro rosa , Mar corolla , J^apello ^ B^anoncolo tTrato , Ta- 
scolo , Tecora . 

Tiantone , V, ^Iberettì • 

"Piastra , lat. Lamina , fr. Tlaque , Lame de fer ec. 
Ferro cd altro metallo ridotto a sottigliezza: cosi una 
piastra di rame si mette e s’ inchioda sovra una caldaja 
forata per rattopparla . 

Piastrella , Tiastrettay \zt. Saxea lamella y fc.Titr» 
rette . Un pezzo di piombo o d’ altra materia battuta e 
sottile col quale i ragazzi giuocand alle piastrelle . 

Piatto y Tondo , lat. Lanx » Paropsìs , Patina » fr. 
Piai y xAssiette . Vaso alquanto cupo , che serve per 
portare in tavola le vivande o per sopra mangiarvcle: 
quest’ ultimo si dice anche piattello. Di molte materie 
si sogliono far questi utensili * che servono a tavola i dt 
oro > d’argento , di peltro, di porcellana della Cina , di 
porcellana nostraIe,di maiolica e di terra verniciata e fi» 
alcuni di cristallo e di vetro . Circa i piatti d’oro , essi 
sono si poco in uso. che stimerei superfluo di assegnare 
al credenziere le regole per ripulirli e tenerli netti ; ol? 
tre di che sono i più facili; ma se essi prendessero mac- 
chia esteriore , la diligenza io lavarli è cagione di ini« 
nor perdita nel peso . Quei d’argento non si devono 
stropicciare troppo forte . Lo scapito deli’ argento ai 
negligenti ed indiscreti nel ripulirli , alla fine dell* an- 
no è di un danno non indifferente. Si lavino amanoton 
acqua calda c lisciva dolcemente con pannolino e li.lu. 
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strino eonpeszedi lana. V. Argento y Gnattero, Le 
medesime diligenae vengono consigliate ne' piatti di 
stagno . II metallo molle si consuma più facilmente • e 
lo stropicciarlo assai forte acciò da'ia confricazione di* 

^ venga lucido e splendente quasi fosse nuovo lo logora 
mollissimo. Molte volte si vedono r piatti di stagno 
torci e che mal appoggiansi alla tavola ; oltre questa 
essere un* improprietà . mettono in pericolo di mac* 
chiare un abito o di fare una tmpolizia a tavola. Questo 
difetto proviene dalla negligenza, ignoranza o materia- 
lità dello sguattero . Piglia questo un tondo di peltro 
e con tutta la sua forza preme il piatto contro il fondo 
deir alveolo o concolina c coll' asprella fortemente lo 
- strofina sul mezzo per meglio nettarle; Le forze 
contrarie ne piegherebbono un tondo del più sodo me- 
tallo, non che di stagno o dipelerò . Egli nettiipiatti 
tenendoli in pigna di 4. o 5, ; o te deve lavarne uno 
solo, noi pfema per nttstuna banda , ma lo tenga riposa, 
to sul fondo dell* alveolo . Le porcellane della Cina 
SODO fragilissime . Le mani di ferro d' uno sguattero, 
cootadiao ve ne romperaaoo un Ibrnimento in if.gior- ' 
ni . Le maioliche e |e terre sono più forti , ma tono 
soggette anche a scorniciarsi e qoetto difetto non 1' ac- 
quistano a tavola , Si svernicciaDO quando si lavane . 

Un pochino di diligenza rimedia a tutto. Non è gran 
tempo che escono dall’ Inghilterra chicchere , tondini , 
ttiieite , cadFettiere ec- ^Cte di quel gesso che se ne 
fanno le pipe . Non hanno questi vasi un bianco si pu* 
ro come le maioliche nostre, ma tinte sono un po di 
gialietto che non è disgustoso . Io credo che sarebbe 
economia farsene un servizio . I pezai non sono cari, 
oon lì sverniciano e fanno buona comparsa . V.Afd/s-, 
liW. 

TUttola , lat. Tediculus ingutnalìs , fr. Morphn . £* 
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una specie di pidocdiio Ha alcuni Latini disegnato sotta 
il nome di Tedtculus ferus o di Tediculus scorpio . Que- 
sto vermicello che nasce nella pelle è fornito di molti 
piedi c moltiplica prodigiosamente . Egli si attacca 
principalmente alle parti tìaturali dell’ uomo e della 
femm'oa, alle inguinag’re, alle ascelle ed allecigliae 
vi succhia il sangue pel suo nudrimento. Tale specie di 
pidocchi sono da prima ordinariamente si piccioli che 
si prova pena a scoprirli . Cagionao eglino lns< ffribili 
pizzicori , rossezze e bruciore » e si attaccano si forte- 
mente alla pelle che riesce assai difficile lo staccarli dal- 
la medesima; talvolta l' insinuano nell' epiderma evi 
producono vivissimi pizzicori , ma coll’ aiuto dell* un. 
guento mercuriale si arriva in un momento a distrug- 
gerli totalmente . Vedete Tidocebh per tutte le altre 
specie di tal genere d’ insetto. Per le piattole la cenere 
impastata coll' olio d’ulivo sovraposta a’Iuoghi infesta- 
ti li liberano . Ovvero prendete del fortissimo tabacco, 
in corda e fatelo bollire nel!’ acqua ben bene con un 
leggiero pizzico di sale . Di quest’ acqua lavatevi le 
parti ed alla seconda lavatura sarete libero. Anche quc. 
st’ obbligo abbiamo al tabacco . V. Colchica, 

Tica . V. Gazza . 

Ticchetto. Fra le dilettevoli ricreazioni fatte dal sig. 
Comus vedere in Parigi , una che ha cagionata la mag- 
giore sorpresa I si è quella che eseguiva al giuoco di 
picchetto facendo ripicco l'avversario al primo colpo 
quantunque le carte fossero mischiate e alzate * e di 
più lasciando al medesimo la scelta del colore e persino 
cffereodogli di cambiare giuoco. Ecco in che cosa con- 
siste il segreto . Si adopra un mazzo di carte preparato 
in modo che mischiandole con destrezza si distribui- 
scano io maniera da fare il giuoco. Inoirre vi ènei maz. 
zo una czrta più larga» che determina l’alzata a un sito 
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determinato , Cojicthè colai che al2a compie egli stes- 
lo la diaposiziore delle carte favorevole al giuoco ; fi- 
ralmecte il segreto consiste in iroa maniera di mischia, 
re le carte che si acquista coll’ esercizio . All’ articolo 
G/ofo/tfre si trova una tavola di permutazioni per 31. 
numeri ; egli è di essa che si fa uso pel giuoco di cui 
parliamo . Il giuoco di picchetto si fa con 32. carte, 
ma esse devono essere previamente e secretamente dis< 
poste coll’ ordine seguente . 

J. Nove da picche 18. Nove da cuori 

а. Ke da picche - ip. Dama da picche 

$. Sette da picche 20. Fante da fiori 

4. Sette da quadri 11. Reda cuori 

5. Aato da picche as. Dama da cuori 

б. Dicci da fiori ^ *3. Nove da quadri 

7. Dicci da quadri 24. Fante da quadri 

8. Dicci da cuori 25. Gito da quadri 

9. Asso da fiori t6. Re da quadri 

10. Asso da cuori ( carta 27. Dama da quadri 

larga) 28. Fante da cuori 

11. Otto da cuori 2p. Re da fiori 

IB. Otto da picche 30. Asso da quadri 

13. Sette da cuori 31. Sette da fiori 

14. Nove da fiori 32. Otto da fiori 

15. Fante da picchi 
Dieci da picche 

ij. Dama da fiori 

Si prende il mazzo nella (nano sinistra c il modo di 
mischiarlo ti i di prendere colla mano destra le due 
prime carte senza disgiungerle , mettere sopra di esse 
le 1. seguenti i mettere di sotto le 3. seguenti, al i1i 
sopra del mazzo le 2. seguenti , 3 . al di sotto , e cosi 
alternativamente a. di sopra e 3. di sotto: eoo ciò si 
airi il cambiamento d’ordiné che segue . 

L 3 28. Fan- 
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a8. Fante da cuori 

la 

ap. Re da fiori 


13. Nove da quadri 

11. 

24. Fante da quadri 

IS. 

ì8. Nove da cuori 

M* 

19. Dama da picche 

tó. 

13. Sette da cuori 

*7- 

1 4 . Nove da fiori 

le. 

8. Dieci da cuori 

ti. 

9 Asso da fiori 

la. 

3. Sette da picche 


4. Sette da quadri 

t 6 . 

1. Nove da picche 

»7* 

1 . Re da picche 

30. 

5. Asso da picche 

3 *- 

5. Dieci da fiori 

3 »- 

u. Dieci da quadri 



Alio da cuori (urts 
larga) 

Otto da cuori 
Otto da picche 
Fante da picche 
Dieci da picche 
Dama da fiori 
Fante da fiori 
Re da cuori 
Dama da cuori 
Otre da quadri 
Re da quadri 
Dama da quadri 
Alio da quadri 
Sette da fiorì 
Otto da fiori 


Mischiate e disposte cosi le catte si fati alzare • e se 
l'alzata non si fa al sito della carta larga , sì fari alza* 
re una seconda e una terza volta con qualunque prete, 
sto. Quando dal tatto si comprenderà > che (a carta 
larga è io fendo del mazzo, risulterà che le Carte sotto 
disposte precisamen te nel modo necessario per far per- 
der l'avversario quando anche se gli lasci la scelta del 
colore in cui vorrà essere ripicco . Se dimanda di esser 
ripicco in fiorì o in quadri , bisognerà dar le carte a 
a , locchè produrrà il giuoco seguente . 

(ristora del pritMo . 

Dama da picche 
Fante da picche 
Otto da picche 
Otto da quadri 
Otto da fiori 
Sette da fiori 


Re da cuori 
Dama da cuori 
Fante da cuori 
Nove da cuori 
Otto da cuori 
Sette da cuori 
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t{impìazzamento delle carte ieartate dal primo . 
Sette da picche Kc da picche 

Sette da quadri Asso da picchè 

^iore da picche 

Giuoco del seconda < 


Asso da fiori 
Re da fiori 
Dama da fiori 
Fante da fiori 
Nove da fiori 
Asso da quadri 

t\Jmpiazzament» 


Re da quadri 
Dama da quadri 
Fante da quadri 
Nove da quadri ^ 
Dieci da picche 
Dicci da cuori 

scarto del secondo . - 


Dicci da fiori Dicci da quadri Asso da cuori 
Se il primo in carte che è Tavversafio ha scelto d’es- 
scr ripicco in fiori e che prenda le sue 5. carte di rim. 
piazzamento « bisognerà allora scartare la dama, il fante 
c il 9. da quadri e prendendo le carte di riinpiazza- 
tnento si avrà una sesta maggiore in fiori e i 4. dieci . 
Se l’avversario non prendesse tutte le carte» allora 
bisognerebbe scartare tutti i quadri « Se dimandasse di 
venir fatto ripicco in quadri, si scarterà la dama, il 
fante e il da fiori » o tutti i fiori se ne lasciasse s. ; 
locchè produrrà il medesimo giuoco nell’ uno o nell’ 
altro di questi a. colori» Se l’avversario scartasse i suoi 
5. cuori» farebbe mancare il giuoco, attcsso che al- 
lora avrebbe una settima di picche e lo stesso avver- 
rebbe se prendesse una Carta sola e ne lasciasse 4. : ma 
ano che sappia giuncare a picchetto > non agirà cosi; 
essendo contro le regole del saper giuncare . Se Tawer- 
cario dimanda di esser fatto ripicco in cuori 0 in pie* 
che » si distribuiranno le carte a a. a a. » locchè darà i 
giuochi seguenti . 

L 4 Giuo. 
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Giuoet del primo in enrie^ 

Re da quadri Nove da fiori 

Fante da quadri Otto da fiori 

Nove da quadri Sette da fiori 

Otto da quadri Otto da cuori 

Dama da fiori Sette da cuori 

Fante da fiori Otto da picche ;; 

J{ìmpiazzamento dello scarto . 

Sette da picche Re da picche ,v-'. 

Sette da quadri Asio da picche , I, 

Nove da picche 

Giuoco del secondo in carte . < . 

Asso da fiori Dieci da picche ì 

Re da fior! Re da cuori 

Asso da quadri Dama da cuori 

Dama da quadri Fante da cuori 

Dama da picche Dieci da cuori 

Fante da picche Nove da cuori 

I^impiazzamento dello scarto • 

Dieci da fiori Dieci da quadri Asso da cuori 
Se Tavversario ha dimandato di esser fatto ripicco in 
cuori » si serberà la quinta al re in cuori, e il dieci da 
picche , e si scarterà dal resto ciò che si vorrà ; aIio« 
ra , quando anche lasciasse 2. carte, si avrà una sesta 
maggiore in cuori, e i 4. dieci, cui quale si farà ripicco* 
Se poi ha dimandato di avere il ripiqco in picche , do- 
po aver date le carte , bisognerà far issare sottilmente 
le 3. carte, che sono sotto il giiucoy'cioè il io. da 
cuori, il IO. da quadri, e l’asso d/ cuori, e metterle 
sopra il mucchio, per aver nellà ripresa, ossia rim- 
piazzamento dello scarto , il p. , re e asso da picche: 
cosicché serbando la quinta in cuori , ‘ed essendo anche 
obbligato a scartare 4. carte , se l’aìvfersario ne lascias- 
se una , si abbia innoltre una scftalaf re in picche , coi 
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h quale ti farà ripicco . E’ ben vero che se Pavversario 
ron prendesse che 3. carte» il giuoco non sarebbe cf> 
fettuabile . 

Giuoco di picchetto , in cui si fa ripicco senza figure . 
Si comincia a preparare il mazzo di carte nell’ ordine 
tegnente . 

I. Dama da cuori 


Re da picche 
Re da-cuori 
Re da fiori 
Dieci da picche 
Dama da fiori 
Fante da fiori 
Dieci da fiori 
Otto da quadri 
Fante da cuori {carta 
larga) 

Asso da picche 
Sette da picche 
Nove da picche 
Fante da quadri 
Sette da fiori 
Dieci da cuori 


3 

4 - 

5 

6 

7 

S 

10 

11 
la 

>4 

16. 

Mischiate le carte» come abbiano detto di sopra e 
alzate alla carta larga » si daranno a due a due » e si ot- 
terranno i giaot;hi seguenti. 

C fuoco del primo in carte . 

Re da quadri 
Dama da quadri 
Fante da quadri 


17 - 

18. 

ip. 

ao. 

21. 

21 . 

23. 

24. 

25. 

16. 

27. 

28. 

2p. 

30. 

3*- 

3 *- 


Asso da cuori 
Sette da cuori 
Sette da quadri 
Fante da picche 
Nove da cuori 
Otto da fiori 
Re da quadri 
Dieci da quadri 
Dama da picche 
Asso da quadri 
Otto da cuori 
Nove da quadri 
Nove da fiori 
Otto da picche 
Dama da quadri 
Asso da fiori 


Asso da picche 
Dama da piccqe 
Fante da picche 
Nove da picchè 
Sette da picche* 
Asso da quadri ^ 


t 

'.'■■ì f- 

•■ff 


Dieci da quadri 
Asso da cuori 
Asso da fiori 


KL 


V 
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^tpreti del primo . 

Re da cuori Re da picche 

Dama da cuori ' Dieci da picche 
Re da fiori 

Giuoco delseconio in carte . 

Dieci da fiori Cito da cuori 

Nove da fiori Sette da cuori 

Otto da fiori Nove da quadri 

Sette da fiori Otto da quadri 

Dieci da cuori Sette da quadri 

Nove da cuori Otto da picche 

Ripresa . 

Dama da fiori Fante da fiori Fante da cuori , 
Diftribuiie !e carte, si proporrà all’ avversario di get- 
tare un’occhiata su ambi i giuuchi,e di sciegtiere quella 
che vuole ; a condizione che serbando il giuoco che gli 
ètofcato, sarà primo in carte; e preferendo 1’ altro 
sarà r ultimo . Se egli si attiene al suo giuoco , che è 
in apparenza migliore dell’altro, è verisimile che scar- 
terà le 4. picche » e serberà la sua quinta in quadri e i 
4. assi , lasciando allora una carta . L,’ ultimo in carte 
adunque gli mostrerà io. carte bianche senza figure , 
e serbando le sue quarte in fiori e in cuori, scarterà le 
4. altre carte , ed avrà una sesta in fiori e una quinta 
in cuori » colle quali farà ripicco, potendo contare^ 
cento c sette punti . Se l’ avversario preferisce di cam- 
biare giuoco ; allora bisogna scartare fa quarta al re in 
quadri, e il 7, da picche ; locchè cr procurerà colla 
ripresa una sesta maggiore in picche ei 4. assi; conche 
guadagnerà il giuoco e farà capotto. Se 1 ’ avversario 
scartasse i quadri, if giuoco non si protrrbbepiù fare ; 
ma questo non è probabile che accada , eccetto con 
coloro che sanno il segreto, essendo più naturale di ser- 
bare la quinta in quadri e i 4. assi , che di scartare il 

più 
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più beUa del stto giaoco per ottenere le picche che noti 
offrono grande apparenea di vantaggio. 

Cìuoco di picchetta y in cui si lascia la scelta de' due 
giuochi. Si preparano secreumente ie carte neirorditic 
che segoe . 


1. Dama da cuori 
a. Sette dà cuore 
j. Re da cuori 
4. Fante da cuori 
j. Dieci da cuori 
ó. Asso da cuori 

7. Dama da quadri 

8. Asso da quadri 

9. Nove da picche 

10. Re da quadri (carta 

larga) 

11. Asso da picche 
11. Otto da picche 

13. Sette da quadri 

14. Fante da picche 

1 5. Fante da fiori 
ló. Dicci da fiori 


17. Asso da fiori 

18. Fante da quadri 

19. Sette da picche 
IO. Nove da cuori 
ai. Otto da fiori 
aa. Nove da quadri 
>3. Re da picche 
34. Dama da picche 
15. Dama da fiorì 
26. Otto da quadri 
17. Sette da fiori 
aS. Nove da fiori . 
39. Re da fiori 

f o. Dieci da quadri 
31. Dieci da picche 
33. Otto da cuori 


Preparate cosi le carte» mischiate» akate e date 
come «i è detto pei giuochi precedenet ; risulterà la dis* 
tribttziooecbe segue. 


Giuoco del primo in carte . 


Asso da picche 
Re da picche 
Dama da piccho 
Fante da picche 
Dieci da picche 
Otto da picche 


Asso da fiori 
Dama da fiori 
Nove da cuori 
Otto da cuori 
Otto da quadri ^ 

Sette da quadri 

/l»' 

) 
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Re da cuori 
Dama da cuori 
Fante da cuor! 


V I C 


J{ipresa . 

Dieci da cuort 
Sette da cuori 


Giuocc del secondo in carte . 


Asso da quadri Otto da fiori 

Fante da quadri Sette da fiori 

Dieci da quadri Nove da fiori 

Nove da quadri Dieci da fiori 

Re da fiori Nove da picche 

Fante da fiori Sette da picche 

I{ìpresa . 

Assoda cuori Re da quadri Dama da quadri 
Distribuite le carte, si dà all* avversario 1 ’ arbitrio 


di scegliere il giuoco che vuole, senza però prima guar* 
darlo. Se esso sceglie quello del primo io carte, si scar. 
terà allora il re da fiori , il p. da picche e il 7. da picche, 
c si avrà colla ripresa una sesta in quadri e i! punto, che 
vagliono 22. ; locchè aggiunto alla quinta in fiori, prò. 
durrà p7. punti . Si guadagnerà dunque sicuramente , 
atteso che Tavversario don mancherà di scartare i a. bas- 
si cuori. Ma se I* avversario prende il giuoco del secon- 
do io carte , bisognerà allora scartare il fante, il io. e 
r otto da picche , con 1* otto e il 7. da quadri ; e per la 
ripresa della quinta al re in cuori « si avrà una settima 
in cuori , che varrà 24. punti , una terza maggiore in 
picche e 3. dame, che faranno po. punti ; e si farà ripic« 
co quando anche i* avversario avesse fatto lo scarto più 
vantaggioso . 

Giuoco di picchetto , in cui non solamente si lascia aW 
avversario la lihertd di scegliere il colore , in cui vuole 
essere ripicco ; ma eziandio di scegliere quello che vuole 
dei a. giuochi , e di più V arbitrio di ricevere le carte a 
due a due ,0 a tre a tre 4 

Dc- 
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Devono «servi nel mazzo 4. carte larghe e il giuoco 
deve esser preparato giusta la seguente distribuzione , 

I, Asso da picche 

3. Re da picche 

3. Otto da cuori 

4. Sette da cuori ( 
largà ) 

5. Fante da picche 
é. Dieci da picche 

7. Dama da picche 

8. Dama da cuori 
5>. Nove da cuori 

. IO. Nove da picche 

II. Otto da picche 
sz. Sette da picche 

( CATtA UrgA ) 

13. Fante da cuori 

14. Dieci da cuori 

15. Asso da quadri 

16. Re da quadri 
Mischiate che sono le carte nel moddprecedentemen. 

te indicato , le carte larghe sono distribuite in modo 
che restano le ultime di ciascuno dei 4. colori » che ti 
trovano tutti uniti insieme , eccetto un solo che è divi- 
sa in 2. parti eguali , una di sopra e I* altra di sotto al 
giuoco { con una simile combinazione si possono riu- 
nire i colori di un giuoco che sembrano dispersi) . Se 
dunque si alza a una delle 4. carte larghe, saranno sem- 
pre sul mucchio 8. carte d* un medesimo colore . Se 
ravversario ha scelto di essere fatto ripicco in fiori , al. 
zando egli stesso alla prima carta larga , che è il 7. da 
fiori ,si porranno necessariamente gli otto fiori sotto il 
giuoco, e si avrà per ripresa la quinta maggiore in fiori: 
lo stesso succederà per gli altri colori aliaudoai tette di 

eia. 


17. Fante da quadri 

18. Asso da cuori 
ip. Re da cuori 

20. Dicci da quadri 

21. Dama da quadri 
2 a. Nove da quadri 

23. Otto da fiori 

24. Sette da fiori ( CArtA 
larga ) 

2;. Otto da quadri 
ì 6 . Sette da quadri 
( CAftA larga ) 

27. Asso da fiori 
z8. Dama da fiori 
251. Nove da fiori 

30. Re da fiori 

31. Fante da fiori 

32. Dieci da fiori 
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cfaceun di essi . Siccome è necessarie i» questi gmoelir, 
che r avversario sia ruitirao in carte, quando si avran. 
no mescolate, come si è detto , le carte, ai presen* 
tcranno a lui , perchè le distribuisca, scora peròpift mi» 
schiarle ; e se gli dimanderà in qual colore vuole essere 
ripicco . Qiiando avrà nominato il colore , per esempio 
fiori , si alrerà al 7. di questo colore , e se gli dirà , che 
è padrone di distribuire le carte a r, a 2. , o a tre a tre: 
date le carte si dirà , che è ancora padrone di scegliere 
il giuoco che vuole, senta però prima guardarlo , a 
condizione che resterà sempre Puhims in carte.Sc ha da* 
to le carte a duca due, ed abbia tenuto il suo giuoco, si. 
scarterà il 9 - da cuori , da picche e da quadri » e ». 
dame di qualunque colore ; e la ripresa produrrà una 
quinta maggiore in fiori* i 4. assi e i 4. re , con che 
si farà ripicco . Se poi I* avversario ha scelto il giuoco 
del primo in carte, ai scarterà il 7. da cuori * da picche 
e da quadri » e ». otto di qualunque specie , e si avrà 
perla ripresa la medesima quinta da fiori, 104. da* 
me e i 4. fanti, che produrranno egualmente il ripic- 
co . Se l'avversario, io vece di dare le carte a 2. a ». 
le avrà date a tre a tre » e conservi il suo giuoco , si 
scarterà il 7. e 1* otto da cuori y il p. e l'otto da pic- 
che , afiìnc dì avere per la ripresa la quinta maggiore 
in fiori , una terza alla dama da quadri, j. assi, 3, 
dame e 3. fanti, co' quali si otterrà l'intento . 6c 
poi sceglicsse il giuoco del primo in carta , si scarte- 
rà la dama e il p. da cuori , il fiintc c il 7. da picche e 
i' asso da quadri * e si avrà colla ripresa la quipta mag>. 
giore in fiori * una terza al p. da quadri , 3. re e |. diew 
ci , che faranno ip. punti ; egiuocando si farà <oIa- 
mente il òo>Qaesti giuochi possono servir di lume per 
immaginarne degli altri coll’ aiuto delle tavole di per- 
xnutazicni* Noa ti tcou però, che ai possa di essi 
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abusare quando ai giunca davvero ; poiché meicolate 
una volta le carte , è impossibile il disporle neirordiae 
richicito, aenia che altri se ne accorga . 

Gìuùct di picchetto a cavallo . Due viaggiatori a ca« 
vallo possono fare un giuoco di picchetto senza carte, 
convenendo che guadagnerà quegli che arriverà il pri- 
mo al numero loo. > aggiungendo vicendevolmente un 
numero minore deir 1 1. ai punti precederti. Bisogna 
ritenere la proprietà del numero ii.che moltiplicata 
per qualunque termine della progressione naturale i.z. 
3. 4. 5. 6. 7. 8. 9 . 1 dà sempre due figure simili , come 
22. 33. ec.Adunque quello che vuol guadagnare, deve 
cominciare a contare uno , affinchè l’avversario che non 
può aggiugnere un numero maggiore di io> non possa 
arrivare al numero 12. ; questo numero sarà preso dal 
giuocatore, aggiungendo il numero conveniente a quel- 
lo della somma precedente: nella stessa maniera ar- 
riverà successivamente a’ numeri 23. 34. 45. 5 5 . 57. 
78. 89.100. Si osservi che quando I’ avversario non 
iconosce Tartifìcio del giuoco, il primo può prende- 
re da principio indistintamente qualunque numero , 
purché verso il fine s’impadronisca dei 2. o 3. ultimi 
punti, che sono necessari per vincere . Se in vece di 
100. punti si convenisse di farne un’altra somma, per 
esempio 30. , allora non bisogna che il numero a cui 
si deve arrivare misuri Mattamente il numero vincito- 
re ; ma bisogna dividere il più grande pel più picco, 
lo; e il resto della divisione sarà il numero che il pri- 
mo deve contare alla prima . Laonde nell’ esempio di 
30. se il numero, al disotto del quale si deve contare , 
sarà 7. , si nota lecrctamcnte quante volte il 7. entra 
nel 30. , e qual sia il resto della divisione , questo re- 
sto é 2. , sarà il numero che dovrà nominarsi il primo 
per arrivare il primo a 30. aggiungendo di mapo in 
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fnaDO il numero necessario per arrivare a 9 . , poi a 16, 

a 23. a 30. 

Ticchio , Tico , Tico verde , lat. Ticus Martis » TU 
eusviridist fr. Tic veri . Havvi di parecchie sorte di 
pichi . II picchio verde è il più rimarchevole si peri» 
grandezza che per il colore . Questi uccelli nutricati' 
dosi d’ insetti , sono stati dalla natura provisti di una 
lunghissima lingua la quale trassuda un umore vischio* 
so . II picchio ami le formiche a dismisura e se ne fà il 
ano pascolo . Ei s’ arrampica su gli alberi , e tenendosi 
forte cogli ugnelli al medesimo, battecol rostro ecol 
ptcchto'mette in moto le formiche che stanziano nel le- 
gno. Stende allora la sua lingua lunghissima entro d’un 
foro ò lunghesso 1’ albero . Le formiche attratte dall* 
odore della carne montano in copia grande sulla lin- 
gua ed invescandosi sono attratte nel corpo dal picchio. 
Stimo una favola che chiudendosi il foro che dà accesso 
al nido del picchio con una lastra di ferro beo inchio- 
data » dal picchio venga tagliata con una cert’erba a lui 
insegnata dall* istinto della natura ; e stimo vane le cu. 
re di chi stende un lenzuolo sotto l’albero per raccoglie- 
re r erba che cade e scoprire il segreto . Mettiamo pu- 
re quest’ erba insieme alla famosa erba del pito degli 
Spagnuoli , alla quale i popoli d’oriente attribuiscono 
non solo la virtù di rompere il ferro, ma di forare anco- 
ra le rocce più dure.ll picco grasso i un buon boccone. 

Ticcionajo , V. Colombaio . 

Ticciono • 'Colombo , lat. Columba , fr. Tigjeon , Un 
genere è questo d’ uccello notissimo . Gran numero di 
persone considerano la moltiplicazione de* piccioni co- 
me un affare importante, ed a contemplazione di ciò 
ben con ragione non usano alcun risparmio; e coll» 
combinazione dei meictigli sanno trarne una infinità di 
spezie differenti » 1* una più curiota deli* altra . 1 carat- 
teri 
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tcri distintivi di questi uccelli sono d’ avere 4. dita » 2# 
delle quali stanno situate neiia parte derctara del piede, 
le gambe corte , i’ ali lunghissime , un volo assai ro- 
busto, il becco diritto , stretto cd un poco lungo ; ma 
tal becco vedremo poi che ci varia secondo !e specie. 
La sua voce s’ accosta più ad un gemito che ad un grii 
do , I loro amori cominciano colle carezze del b?cco i 
La proprietà di questi animali è di non roversciarc il 
collo quando bevono , ma di bere come le bestie da ca. 
rieo ; vivono da dicci in 20. anni . Si pascono i f iccio] 
ci di sementi dure , che trangagguno senza romper* 
le . Per l^ordinario non iscaricano più di 2. uova per 
covata, ma queste covate sono ripetute in buoni cli- 
mi fino i2» volte 1 anno . Oa queste 2. uova nasce per 
il solito un masch'o ed una femmina . Il maschio suol 
rodrire la femmina e la femmina il maschio , e ciò fan- 
no rivomitando nella bocca dc’piccioiicini i grani man- 
giati e resi più teneri nel gozzo niaterno . Ih becco de* 
piccioni non è lungo egualmente , altri T hanno lungo 
e sottile, cd altri grosso e più corto. I piccioni nostra- 
li hanno più d’una variazione ; imperocché alcuni han^ 
no ciulfj sul capo, altri le gambe calzate , altri le pen- 
ne rovcscie e quasi arricciate, altri sono nani , altri 
di gambe alte , altri di maggiore cd altri di mole mi- 
nore . 

Il piccione turco è alto di gambe , ha un rosso palli- 
do , Il becco lungo c giallo , il giro degli occhi rosso 
ed ai di sopra delle narici ha 2. membrane larghe , as- 
sai spesse cd attorniate di piccoli bottoncini , che per 
r ordinario son rossi . 

]\ piccione del gozzo Urge italiano hpìrsrìóo moli’ 
aria gonfia il suo gozzo talmcfite che esso eguaglia gon- 
fio che sia il rimanente del corpo . Un tal piccione suoi 
volare sempre in giro c batte leali con tal violenza che 
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fa uno strepito liniiglisrite a t. tavolette che si battano 
insieme . Lo sforzo violento che fassi coll’ ali rende tali 
specie di piccioni soggette a romperne le penne c ren- 
dersi difiicoltoso il volo . 

■ li ptteiont pavone . (Questo spiega la coda in giro a 
somigliansa di queir uccello, dal quale prende jl suo 
nome. (Questa è corredata di lunghe piume, e quando 
r animale cammina la tiene spiegata . Move passeg- 
giando la testa ora di quà , ora di là, d’onde ha tratto 
iì nome di tremoUnte , nome comune con un altro pic- 
cione che continuamente si mov* . Di^questi altri sonp 
casalinghi , altri di colombaia ed altri selvatici e di pas. 
saggio.Qucst’ultimi detti anche selvatici non si veggo, 
no' che di passaggio: la loro corporatura risponde quasi 
ai nostri di colombajaimail colore tira ad yn bigio bru- 
no quasi colore d’ardesia o lastra di lavagna, e di questi 
ve ne sono di molte specie . Queste specie di_ piccioni 
non serbano colombaio , ma dormono su gli alberi . 
Vanno in istormi . Per quanto io sappia non sono fre- 
quenti . Questi io credo siano i palcmbacci che passa- 
no per iV monti della Romagna , dc’quali si fa caccia in 
quei paesi ed uno spaceio incredibile in Roma . Della 
caccia di questi comune forse anche agli altri ne parle- 
rò prima che finisca quest’ articolo . 

Chi non ha la permissione di mantenere la colomba- 
ia in campagna se ne può far una pensile in città od in 
casa , lasciando andare perii cortile e per la strada ,i 
piccioni a buscarsi qualche poco di vitto ; e facendo i 
nidi per li colombi in casse di legno con varie stanzet- 
te , appese alla soffitta del portico o ad una camera . I 
piccioni bianchi sono i meno stimati , perchè meno fe- 
condi e più a pericolo d’esser presi dal nibbio come più 
esposti per il loro colore . II piccione biaio che tira sul 

ccncroenolo ed il nero sono i migliori . Egli mostra il 
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suo ardore negli occhi e nc’ piedi rossi e nel collo color 
di rame. I piccioni calzati se sieno ben nodriti partori- 
scono ogni mese . La loro fecondità ed il prezzo mag- i 

giore al quale si vendono , dovrebbono allcttare a prò. 
pagarli, ma la spesa del loro nodrimcnto è esorbitan- 
te; e siccome lo scopo delTeconomo si è lo spender po- 
co per cavare di molto , si preferiscono quelli il mante- * j 

alimento de’ quali è meno gravoso . Pure siccome che 1 

questi calzati sono meno selvatici c fuggiaschi , si può ^ 

nel cominciare una colombaia fare una mescolanza di 
questi piccioni, acciò il loro accoppiamento dia dei 
piccioni di volo un po meno fuggitivo c di bocca un po 
p ù discreta . Si parlerà qui sotto della cura che aver si 
deve ai piccioni calzati . Due stagioni sono proprie per 
popolare d’abitanti una colombaia . La prima è al mese 
di maggio ; perchè i colombini che nascono dopo quel 
tempo fortificandosi prima del verno sono ben presto 
in istaìo di apportar del profitto . La seconda stagione 
è il mese d’agosto . 1 colombini allora sono ben nodri- 
ti , i loro genitori possono trovare per campagna onde 
ben trattarli . Si procuri di guernire il colombaio a'pro- 
porzionc della sua grandezza . Se voi metterete pochi 
piccioni, voi mangerete di rado i colombetti . Non 
deve levarsi piccioncino dalla colombaia fino a tanto 
che ella non sìa ben provista d’abitatori . Alcuni econo- 
mi non mettono in colombaia che piccioni i quali già 
abbiano partorita altra volta . Appena nel colombaio 
trovano che fare in farsi il nido c scaricarsi le uova,oc- 
cupati non pensano a fuggirsene , e deposte che abbian- 
Ti le uova allora considerano il nuovo colombaio come 
patria nativa. Con tutto ciò alcuni vogliono i colombi 
più giovani e che non oltrepassino i sci mesi, cd altri li 
vogliono appena staccati dalle madri o quando comin. 
ciano a mettere le piume delle a]i • 11 metterli prima si 
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è ui esporit al risico di morire di fumé ; e se si aspetti 
che abbiano messe (e ali intere si corre pericolo che 
delle carezze lOiterne ricordevoli non ritornino dalla 
colomb.;)! all’ antico nido ed alla prima dimora . 
D pn averli messi in colombaia convien chiudere i pic- 
cioni f -.rastieri acciò si scordino un poco I’ antico sog- 
giorno e prendano affetto al nuovo. Chi dietro alli_s 
colombaia facesse una retrocamera divisa dal colomba- 
io medcs'mo per una reticella di ferro ossia ramata ^ 
ne'laqual retrocamera fossero i piccioni forasticri ben 
trattar' e vedessero i com|sagni , in 15. giorni si scor. 
derebbnpo io credo l’antica torre per la presente j e 
r amore figliale si cangerebbe in una buona amicizia ed 
in qualche amoretto colla nuova famiglia un po più in 
là del Platonico . 1 novelli ptccioncini presi sotto le ali 
materne non mangiando ancora da soli , bisogna pren- 
dersi cura d’ imboccarli per qualche tempo ; e siccome 
questi piccioli animali non sanno da sè stessi aprire il 
becco allorché loro si presenta il cibo , bisogna aver U 
pazienza di aprirlo loro , e mettervi il nutrimento o 
con le oiia o con un cornetto 0 pure con la propria boc,‘ 
ca ; r per assu. farli meglio a mangiar soli ad essi frani - 
m schiansi de’ pulcini , i quali beccando naturalmente 
da soli li eccitano beccando a fare Io stesso. Bisogna 
ancora aver cura di farli bevere, e perciò mettere il lo- 
ro beco nell’acqua affinchè bevono secondo il loro 
bisogno, r nodrimento che voi darete ai colombini 
cosi rinchiusi nel cole mbajo , sarà del grano di miglio 
e del canapuccio e qualche volta un po di forjnento ; il 
com no è buonissimo per attaccarli a! colombajo.Quan- 
do mangieranno da sè medesimi , voi potrete dar loro 
la libertà coli* aprire il colomba o affiochè vadano a 
cercar p ù lontano il loro nutrimento : baderete bene 
di non dare loro un’ intiera libertà per timore che ne* 
primi giorni non si allontanino troppo c siano poi in pe. 
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rTcolo di non più ritornare; per la qua! cosa a'cuni non 
.permettono ad essi di sortire per !a prima volta che in 
un giorno nebbioso , perchè i piccioni temendo n.ini. 
ralmcntc d’ essere bagnati non s’ allontanano allora mai 
dal colombaio . Molti pretendono che bisogni aspetta, 
re che abbiane delle uova e che covino ; altri poi strap» 
pano loro le penne grandi delle ali affine che non poten. 
do volare che debolmente non s’allontanino d.ìl colom- 
baio e vi prendano 1 ’ abitudine per non più lasciar'o . I 
piccioni vivono fin ad etto anni ; ma non ha.nno che i 
wj. primi anni di tccondità : negli altri non produo no 
niente . Onde quando un piccione ha passato /j.. anni 
non è più buono che a distruggere il profitto che appor. 
tano quelli che sono più giovani . La difficoltà sta in 
conoscerli ; perciò faresi usa gran diligenza allorché 
si mettono i piccioni in una colombaia per fornirla . Si 
taglia a ciascun d' essi 1’ estremità d’un’ unghia c sì no- 
ta il tempo in cui cip si fa ; dippoi 1’ anno seguente in 
simil tempo allor quando tutti i piccioni sono ritirati 
alla lor colombaia, 2.ucmÌDÌ dopo averla ben chiusa di 
notte ben oscura entrano nella piccionaia , facendo il 
minor possibile strepito ; uno di questi abbia una lan. 
terna sorda, la qual faccia tanto di lume solo quanto 
basta per visitareun nido , l’altro nido per nido tutti 
li visita , senza scordarsene d’ alcuno ; c per la secon- 
da volta taglia l’estremità d’ unghia all’ altro piede e 
cosi successivamente ogni anno fino a tanto che tutti 
gli abbia 4. volte segnati . Ei non deve temere che que- 
sta visita spaventi i piccioni . Il quart’ anno si entra__s 
nella colombaia colle cautele sovra segnate , e si porti- 
no t. gabbie sufficientemente grandi per contenere tur. 
ti i piccioni di questa colombaia . Si mettono ncll’una 
tutti quelli colombi che sono stati per la quarta volta 
segnati , c s’ inviano o al mercato od alia cucina . I più- 
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piovani si lasciano nella colombaia essendo ancora nel 
fiore della loro fccondirà . Sembra a prima visra questa . 
operazione assai difficile ad eseguirsi , ma in pratica el. 
la troverassi facilissima non meno che piacevole , allo- 
ra massimequando se ne scorgerà il profitto che ne ri- 
sulta . Quando alla campagna manchili nutrimento, 
superfluo stirilo di ricordare all’ economo, essere ne- 
cessario provvederli di cibo , la qual cosa farsi deve 
dalla metà di novembre alla metà d’ aprile . Si nndri- 
scono i piccioni di piccole fave , d’ orzo , d* avena , 
di mondiglia di grano e di lolliò e di veccia , la quale 
adessi piccioni piace estremamente; si potrebbe loro 
somministrare del miglio oppur del formentone . Il di- 
rettore della colombaia faccia i suol conti per determi, 
nare qual grano sia di minore spesa a somministrarsi . 
Un privato però il quale divertivasi a tenere una picco, 
la piccionaia in una camera mi ractontò un giorno che 
avendo per lungo tempo pascolata con mondiglia di 
grano i suoi piccioni, gli si andavano morendo . Ri. 
trovò il loro ventricolo pieno di vermini, ed attribui- 
va questo fenomeno al pàscolo somministratogli . 
I piccioni si gettano con avidità sopra il seme di can». 
pc ; il gettarne loro di tanto in ranco mischiato di altri 
grani è un metodo assai utile per attaccargli alla colom- 
baia . Di maggior risparmio è all’ inverno il pascerli 
di ghiande stritolate o con vinaccioli di uva ben crivel- 
lati . Quest’ ultimi semi rendono sterili le colombe fino 
a tanto che ne mangiano ; perciò si somministrano ad 
esse solamente d’ inverno , nel qual tempo il partorire 
delle colombe sarebbe un esaurirle inutilmente , non 
potendosi per il freddo allevare i piccioncini . Il luogo 
ove si porgerà a mangiare alle colombe deve essere net- 
to e pulito . Quando loro si porge il vitto , è costume 
o di fischiare o di dare una voce . Questo segnale le 
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aduna tutte e tutte manetano . SI alla mattina che alla 
sera ad ore fisse si somministri loro il cibo . Se le pul- 
ci od altri insetti abbiano infestato il colomb^ijo » si 
sparga per quello dell’ acqua ove sia stato infuso del 
vitrtuolo e se ne lavino le nicchie . Quando le uova sa- 
no nella colombaia non si dia il pascolo alle colombe 
troppa di buon mattino ; le povere covatrici che atten- 
dono a riscaldare le uova rcstarebbono digiune, ed i 
maschi divorcrebbono il tutto ; perciò si noti l’ora che 
le colombine escono dal nido a prender aria ed allora si 
getti il cibo . Sogliono esse sortir da! covo un pajo 
d’ ore avanti mezzo giorno c rientrano 2. ore dopo . 
Sicché per quel tempo bisogna tener pronta la tavola 
per queste oziose in apparenza, ma in sostanza frutti- 
fere facccudierc. In generale il pascolo non deve manca- 
re giammai alli piccioni . Un padrone economo vuòta 
ben preste la colombaia. La fame è il consiglierò più 
efficace per far mutare di sito alle colombe . Anche iu 
tempo d’abbondanza si provvedano di cibo c benché i 
piccioni della magra colombaia del vostro vicino ven- 
gano a prevalersi del buon trattamento che fate ai vo- 
stri , poco importa . Di cento piccioni che vengono a 
mangiare sul vostre , due 0 3. paia che s’attacchino al 
vostro colombaio v’indennizzaDO della spesa . 

^cciò i piccioni non abbandonino U colombàja . Pren- 
dete il capo ed i piedi d’ un montone c fateli cuocere fi- 
no a tanto che la carne si distacchi dall’osso . La carne 
staccata si metta a bollire nel brodo medesimo fino alla 
consumazione. In questo decotto assai denso metterete 
della creta da’ vasai > dalla quale sieno tolte tutte le 
pietre e vi metterete assai sale , urina , veccia , letame, 
canapuccio , cornino e grano : di tutto questo ne farete 
una pasta che ridotta in piccoli pani della grossezza di 2. 
pugni farete cuocere al forno 0 seccare al sole- Di quc. 
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sii pani nc spargerete per il colombaio ne’ canti ed al- 
trove. Non sì tosto saranno messi , che i piccioni si 
cotnpiaccraoro di beccarli; e trovando in questa terra 
un sapore che loro piace ,vi si attaccheranno si forte- 
mente al colombaio che nc usciranno con pena . 2. Al- 
tri si servono d’ una testa di capra che fanno bollire 
neir acqua con del sale , cornino, canapuccio ed uri- 
na , e I’ espongono nel colombaio acciò i piccioni si di- 
vertano nel beccarla. 5. Fanno cuocere alcuni del mi- 
glio nel mele , ed acciò non si abbruci aggiungonvi un 
poco d’ acqua . Diccsi questo un pascolo cosi ai colom- 
bi gradito che non solamente nella colombaia trattiene 
le vecchie , ma ancora ve nc attrae delle forestiere . 4. 
Si dice pur anche , che se si stropiccino le porte e le fi- 
nestre dei colombaio con olio di menta , questo sia un 
modo di mantenerlo ripieno. 5. Chi fa mangiare corni- 
no c lenti bagnate nell’ idromele ai piccioni , pretende 
di affezionarli alla colombaia . 6. Prendono altri farina 
d’ orzo c mele ad egual dose , nc fanno una pasta c la 
gettano ai piccioni . 7. Prima del sortire che fanno dal- 
la colombaia i piccioni si getta ad essi del cornino . Si 
pretende non solo che questo pascolo lor proibisca di 
disertare , ma che profumando le colombe con qualche 
piacevole odore tornino sempre a casa con qualche ccm. 
pagnia dippiìi . 8. TI cornino o quaich’ altr’ erba odo- 
rosa unita con mattone sottilmente pesto cd imbevuto 
di buon vino reso odoroso con qualche droga , presen- 
tato ai piccioni quando sortono oc assicura per sempre 
il ritorno . p. Havvi l’erba che peristercon si chiama 
cd è 'a ì'erhenaca del Mattioli , la quale è molto ama- 
ta daj colombi. Si pretende che sparsa per il colombaio 
ed attaccata ai nidi trattenga i colombi nella usata stan- 
za V. t'erbenx. io. Ogni cosa salata piace ai colombi 
c se r intonacatura intcriore della colombaia sarà me- 
sco- 
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scolata con sale e con dei grani alle colombe graditi vi 
s’affv'zioncranno . ii. Prendete una misura di scopatura 
di magazzini di sale, mele , cornino in polvere , un po 
di formcnto ed alquanto di senapa; impastate il tutto 
in un vaso , fate cuocere questa mistura 2. volte quanto 
il pane . Fredda che sia diverrà dura quanto una pietra ’. 

I piccioni gradendo questa composizione vi si diverto- 
no attorno. 12. Ove siavi abbondanza di miglio india- 
no, il quale non si diversifica dal nostro che nei colo- 
re , questo si fa cuocere nell’ acaua , poi si mette a sec- 
care air aria c cuocere per la seconda volta in mele. 
Con questo se ne ungono i nidi in que’ luoghi appunto 
che le colombe possano in questa mistura intridersi le 
ali ed i piedi . Chi si è servito di questo segreto m’ as- 
sicura che è ottimo non solo a trattenere i colombi net 
colombaio , ma a tirarvene degli altri .13. Date ai vo- 
stri piccioni del forniento macerato nell’ acqua , nella 
quale abbiano bollito gli anisi . 14 1 fagiuoli bollici 
nell’ acqua , macerati nel mele ed impolverati di corni- 
no hanno la medesima proprietà.! 5. In somma le rebe 
salate, le odorose, le spiritose e particolarmente una co- 
lombaia ben guardata, comoda e ben fornita di viveri 
come abbiamo detto alla voce Celcnibajo , allctteranno 
certamente i vostri piccioni a dirncraivi e la popoleran- 
no con nuovi ospiti . Si pretende che una borsa piena di 
formiche rosse gettata nella colombaia faccia sloggiare 
i piccioni . Il fino odorato di questi volatili può essere 
oftso dai miasmi acuti delle formiche rosse . Se la spe- 
rienza non costasse troppo , se ne potrebbe tal uno as. 
sicurarc . Dicesi pur anche chc^il grano immolato nel 
felc di bue ammazzi tutti i colombi che ne mangiano . 

II fele amaro non so comepo.ssa essere beccato dalle cot 
lombe . La pulizia è la cosa più importante per le co- 
lombe : senza di questa divengon rognose c s’ empiono 
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di pidocchi . Sì deve adunque nettare la colorabaja al- 
meno una volta al mese, e ciò si faccia colla dili- 
genza possibile acciò la polvere del colombino dissec- 
cato non isvolazzi per 1’ aria ed offenda i teneri pic- 
cioncini o ne infetti le uova con danno c pericolo dc’par- 
tì immaturi . Quando nettiate colombaia egli è pro- 
babile che le madri spaventate dal nuovo strepito si 
stacchino dai nidi , e lascino allo scoperto i piccioni c 
le ova; perciò in questa faccenda bisogna sbrigarsi , ac- 
ciò nè le uifva raffreddinsi , nè i piccioncini patiscano . 
Ogni volta che si tolgono i piccioncini dal nido biso- 
gna nettarlo da ogni immondezza . Se sianvi piccioni 
morti 0 languenti , sitolgano ogni volta che trovarsi, 
acciò il puzzo della corruzione non infetti le colombe 
sane . Se si trovano de’ colombini fuori del nido con- 
viene rimetterveli . Non si deve sperare però troppo 
buona riuscita . Le colombe abbandonano qtiei parli 
che sono stati tocchi dall’ uomo . Chi sa che non li 
ritenessero se fossero stati tocchi non da mano nuda , 
ma coperta da un guanto di tela o di seta . Non si toc- 
chino perciò i pipioncelli quando sono nel nido . La cu- 
riosità potrebbe costar cara . Il piccione è di fino odo- 
rato e si compiace e sta assai sano quando il colombaio 
vicn profumato con odore a suo genio . L’ incenso , Io 
.storace, le erbe odorifere.quali il timo, lo spigo o lavan- 
da , il ramerino , il ginepro e simili fanno un profumo 
grato e salubre . 

Dei piccioni calzati detti pisani . Quanto al nodri- 
mento di qui.sti non abbiamo ad .aggiunger parola . Es- 
si si pascono come gli altri. Le piume che ad essi co- 
prono le gambe sono loro sovente di pregiudizio allor- 
. chè ritornano al colombaio colle gambe infangate c 
zuppe d’acqua; e mettendosi cosi sporchi ed umidi 
sulle uova in vece di riscaldarle le r.iffreddano , ciò che 
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rende la covata foutile , SI può prevenire questo danno 
con rafSlarcad essi le piume de’ piedi. Il luogo dove 
voi li alloggeretc larà un’uccellicra nè troppo calda 
d’estate , nè troppo fredda d’inverno . Ella sia chiara e 
riceva la luce o dal levante o dal mezzo di. Questi 
piccioni non s’allontanano troppo . Qtianto meglio sa* 
ranno nodriti , tanto più staranno in colombaia e ren» 
deranno dippiù. Non si lasci mancar loro l’acqua, 
principalmente allora che covano ; e d’inverno vi pren- 
derete la cura di vegliare , che l’acqua non diventi 
ghiaccio , e di nettarla e mutarla ogni volta che in essa 
ritroviate lordure che guastar la potrebbono ed inco- 
modare i piccioni . Si scoperà bene spesso quest’ ucccl* 
licra , e si netteranno i nidi , trasportandone tutta l’im- 
mondeaza affinchè anche coll’aiuto de’ profumi sum- 
mentovati possano i piccioni godere d’una perfetta sa- 
nità. 

Allora quando nell’ inverno vogliate avere de’ pic- 
’cloDcini o per dar risalto alla vostra tavola 0 per ajuta 
re qualche malato , al di cui ristabilimento conferisca- 
no i piccioni , teneteli in un’aria calda e temperata . Il 
nodrlmcnto sia abbondante, avena, veccia e seme di 
canepa ed altre cose che riscaldino siano il loro cibo; 
non manchi ad essi l’acqua e si badi bene che ella non 
geli . E per avere de’ piccioncini anche nell^ inverno 
più fitto consigliano alcuni di pascere le vostre copie 
con lenticchie cotte nel vino generoso, e di tant’in tan- 
to porger loro de’ semi di canepa . Se voi volete avere 
de’ piccioni calzati cosi grassi che facciano onore alle 
tavole più delicate, non bisogna attendere che essi pos- 
sano volare ; ma soltanto che s^o alquanto forti . In 
questo stato si sterpano ad essi le grosse piume delle 
ali per obbligarli a non abbandonare il nido, oppure 
si legano loro i piedi o si rompono ad essi le ossa delle 

gam- 


Digitized by Google 



i8* Vie 

gambe . In questo modo essi s’ingrassano a vista d'oc* 
chio . La sostanza del nodrimcnto che prendono non 
essendo dissipata dal moto si converte in pinguedine . 
Certi piccioni hanno le penne al rovescio, come veg- 
giamo talora certe gaiiinc, le quali se fossero coperte 
da un gallo colle penne alla medesima foggia s’intro- 
durrebbe forse una nuova specie di galline . Vi sono 
dissi de’ piccioni colle penne roversciate , c si chiama- 
no ricci . Questi sono assolutamente casalinghi o tOi 
talmente terrestri, mercecchè colle loro ali alzare non si 
possono un dito da terra. Questi come quegli che stranie- 
ri sono al nostro clima più difficili sono a mantenersi . 

N Per la scelta dc’piccioni da razza devono preferirsi que- 

gli che abbiano 1’ occhio vivo c pieno di fuoco , la te- 
ista alta c l’andare feroce . I maschi devono esser forti, 
grossi ed avere il volo aspro e strepitoso ; ciò si può 
comprendere stendendo loro le ali o maneggiandoli ; 
se essi le ritirano con forza c con risoluzione , segnale 
* è q.uesto della loro fortezza ; ma se le ritirano con dol- ‘ 
ceiza c lentamente , segnale è di debolezza nel piccio- 
ne; il di lui temperamento consiguentemente è dilica- 
to . I piccioni che scicglier volete per razza siano gras- 
si : una copia magravi renderà ben magro profitto. 
Scelti i piccioni li appaierete . Perciò voi li metterete 
pajo per pajo in luoghi 1’ uno dall’altro distinti , ove li 
lascerete soli per 1 5. giorni , ben nodrendoli c riscal- 
dandoli-con seme di canepa ed altro, come abbiamo det. 
to di sopra . Si tengano puliti c si mantenga loro l’ac- 
qua chiara . Quando sicno neiruccellicra bisognerà ben 
curarli e per impedire che il loro mangiare non si perda 
nelle sozzure, vei lo p^ete mettere in una tramoggia o 
lunga 0 piramidale, acciò non cada nell’alveolo il gra- 
no che a proporzione di quanto mangiar possono i pie* 
cioni . la un cardo deli’ iiccellicra si mettano delle pa* 
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glie per servigio dc’rtdì, quarto quest* non sia in qual- 
che cortile od altro lungo ove d’ essi fornire $e ne pos- 
sano a lor talento, (guanto si è detto de’ colombi o 
piccioni calzati e ricci , si deve intendere di ogni co- 
lombo casalingo . Le colombe incrmi , che non hanno 
altra difesa che nella fuga , sono perseguitate anche ne’ 
loro ritiri da cento nemici. Le donnole r la faina, i 
sorci, i gufi , le civette, Icserpi e per fino le formi- 
che le’irfcsrano e le perseguono. Contro questi ani- 
mali abbiamo posto il rimedio airarticblo Colombaio, 
Tal ora succede che i colombi d’un paese sicno assai 
piccoli c le colombaie non abbiano altra sorta di co- 
lombi; per renderli più grossi procurerete di mettere 
delle femmine casalinghe nella compagnia dei torraiuo- 
li ; colla mescolanza delle specie riuscirete a farcam- 
biare la razza e renderla a vostro genio. V.Febhrajot 
.Agosto, Tellame . Il colombo ci porta un utile dop- 
pio ; egli ci dh i colombini e ci arricchisce le nostre 
terre con la colombina , fra tutti i letami il migliore 
perchè più carico di sali. V. Colombina, Letame. 
Della piuma del colombo scrvonsi le moniche e le fio- 
raie , tingendole per far fiori di piuma dei quali la cit- 
tà di Milano ne è maestra . Non evvi quasi monistero 
che non produca simili parti d'ingegno , di precisione 
c di pazienza . Io credo però che se il corpo de’ moni- 
steri si unisse a travagliar di concerto , la di loro in- 
dustria guadagnarebbe più di stima e porterebbe a’mo» 
nistcrj più utile di quello che essi facciano con una io- 
devolisiima emulazione . lo vorrei che ciascun moni- 
stero si scieglicsse un fiore particolare da fare o in set» 
o in nastro o in piuma o in velo . In questa maniera 
ogni monistero darebbe fuori il suo fiore in tutta la 
perfezione , ed un mazzo od un canrstriro in ogni sua 
parte perfetto 3 avrebbe altra stima maggiore di quello 
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che abbiano un mazzo od un canestrino uscito da una 
mano sola o da un solo monistero , il quale non ha_j 
che per un caso assai raro , la perizia di tutte le tinte » 
la manifattura di tutte le foqlie a quella perfezione al- 
la quale si ridurrebbono se fosse sinqjolarmente fatta o- 
gni specie di fiore. Una città d’ Italia famosa per fiori 
fi serve di questa regola . Un monistero fa le rose bian- 
che, altro fa le rosse, quello fa garofoli , questo gli 
anemoli , qui si fanno i fiori di prato , là i frutti , gli 
insetti , e che so io . Questo pensiero io so che è ve- 
nuto in capo ad una prudente ed economa religiosa e 
sarà venuto anche ad altre. Con tutto ciò non s’è 
messo in pratica . Le signore monìchc in casa sua e nel 
suo mesticro penseranno meglio di me. A me basta, 
averlo suggerito . Se esse non lo stimano approposifo, 
sapranno il perchè . V. Fiore . Col sangue di piccione 
si contrafàii mutcljio. V. Muschio, 

Per giugnere a quello che io sono per dire nel rima, 
nentc di questo articolo conviene, che io distingua la 
greggia de' piccioni in tre classi . Cioè in piccioni tot, 
rajuoli , che fin ora ho chiamati selvatici e che ora chia. 
mo dimestici , fra i quali in Roma le palombelle che ni- 
dificano in tanta copta nei campanili, cupole ec., in pie. 
ctoni casalinghi cd in veri s.elvatict . Selvatici ho chia- 
mati quegli , perchè fuggono dalla nostra vista, gira, 
no come i selvatici per le campagne , e dai selvatici 
veri, de' quali più basso, non si distinguono che^ 
perchè ritornano alla colombaia a dar il frutto al pa- 
drone ; ma poi sono dimestici perchè vivono a mie spe- 
se , io li mantengo , essi mi pagano spontaneo il frutte 
e perdendosi o venendomi sperperati , la mia domestica 
economia viene olfesa . Dovendo io scrivere le cacete 
dei piccioni non intendo di questi , i quali benché va- 
dano ove lor piace , sono però sotto il mio dominio, e 
chi me li uccide òrco di furto ed è obbligato a compeo- 
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sarncilchnno . Questi cacciatore'Ii indiscreti cheo per 
bizzarria o per interesse si pigliano il piacere di far de’ 
bei colpi in una truppa di piccioni , ed esaltano la loro 
virtù per averne fatti cadere dal volo 7. òd 8, c Io dico, 
ro in confidenza a mezzo il paese ed in segreto all’ altra 
metà ( perchè sanno che questa caccia è proibita ) , c si 
gloriano di tal fatto quasi avessero Siracusa espugnata - 
arsaSagoDto; non sanno costoro o vogliono ignorare 
gli statuti che ciò proibiscono , c le pene aovute ai 
contraventori . Ciò se Io aggiustino wi custodi de’cam- 
pi e delle caccic , che io non vi penso . Fo soltanto ad 
' essi presente il grave danno che apportano ad una pic- 
cionaia simili sorta di gente. Essi che uccidono 2. pic- 
cioni , guastano per r ordinario 2. copie ; e se queste 
abbiano o le uova o i piccioncini , sono perduti anche 
quegli per non avere chi le copra e chi li imbocchi : sic. 
che 2. piccioni uccisi privano di 8. capi fruttiferi la co- 
lombaia ; e lasciandone 2. scompagnati , lasciano 2. 
bocche. inutili a carico del proprietario . I piccioni fe- 
riti tornano alla colombaia , ivi languiscono c languen- 
ti non possono sovvenire ai colombini che cercano no- 
drimcnto e se remuoiono, c putrefacendosi impesta- 
no la colombaia con grave danno del padrone c del 
contadino che talora ne ha la sua parte ..Sento che mi 
vico risposto da questi dottorelll , che danneggiando i 
piccioni i campi , ammazzandoli si fa servizio al padro- 
ne del campo sul quale è piombata una volata di piccio- 
ni . Questi zelanti dell’ altrui bene si dimenticano poi 
lo zelo suo , quando per tirare ( non dico già ammazza- 
re) aduna quaglia, mandano un grosso cane da cac- 
cia , oda pagliaio nei migli' maturi e ne fanno un gua- 
sto cui simile non ne farebbono cento paia di colombi 
in 2. anni ; o per correr dietro ad un lepre guastano la 
vendemia rompendo i filari dcilc viti c calpestandoDc le 
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uve . Se a questi è permesso uccidere i piccioni ch«_j» 
devastano, al loro dire, il suo campo ; e perchè non 
sarà permesso a rne di uccidere il loro cane che scuote 
i m ei mi ’li o rompe i mici filari sperperandomi l’uva? 
Ma poi qua! danno fanno i piccioni in una campagna ? 
In un seminato mangiano que’ grani che per 1’ incuria 
del contadino o per altro accidente restano scaperti e 
che sarebbonoo disseccati dal sole o periti o »c fate’ a- 
vessero radica avrebbono abortito per mancanza di ter- 
ra . Le unghie cd il becco del colombo ^ono troppo te- 
neri per rasparco per profondarsi nel terreno per isco-, 
prime o cavarne i semi . Si contentano questi innocen- 
ti animali di servirsi di quel grano, il quale essendo a 
fiore di terra , è come testé dicemmo in ogni modo per- 
duto . Aggiungete che se il piccione mangia qualche-» 
grano , ei lo paga colla colombina che lascia sul campo, 
la qual cosaé di non piccola utilità . Quand’ io scrivo 
!c caccie de’ piccioni, incendo non già de’ torrajuoli , 
ma di quegli che nidificano c stanziano su i rami , nelle 
roccic e sono propriamente selvatici. 

Due specie di colombi veramente selvatici nella no- 
stra Italia principalmente si trovano . Il primo assai 
grosso chiamasi in Roma piscione da ghianda e palom- 
baccio , in Toscana colombaccio , in Lombardia colom- 
bo fiivaro , o tuono , in latino Talumbns major , o tor- 
qua!i>s cd io francese I^a'mìer . Eguaglia questo nella sta- 
tura e forse anche sorpassa il colómbo casareccio, di 
cui è parimente più svelto nel corpo c di figura più al- 
lungata . Il suo colore è ccnerognolb o turchiniccio eoo 
un cerchio bianco al collo , ma non affatto chiuso , d’on- 
de il nome in lui provenne di torquato . Vive fino a 25. 
30. c 40. anni . l colombi della seconda specie sono de* 
primi assai più piccoli e non maggiori di un colombo 
terraiuolo , a cui nei colore c faUuia del corpo quasi 
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affatto simigliano . Si chiamano essi colombelle ,o co. 
me altri vogliono colombi «assajuoli , in latino Colom» 
ha livia , Talumbellét , Thabes , o Talimbi minores eil 
in francese Bìsett . lunto la prima, che la seconda di 
dette specie d< colombi ha le zampe roste e il becco gial. 
liccio ; ma quest’ ultima del sopradetto collare è total- 
mente marcante . Si noti peto che i colombi salvatici 
di Francia, cioè il l{amier ed il^/Vcr , sebbene io li 
creda del genere istcsso dei sopra descritti; sono però 
adorni di più vaghi e brillanti colori , per li quali a pri. 
ma vista rassembrano dagli colombi Italiani di gran 
lunga diversi. Nidifìcano questi uccelli nei monti più 
sublimi e nelle selve dove per ordinario ti pascono di 
sole ghiande ; ma in loro mancanza sì adattano alle bia- 
de d’ogni genere, ai legumi c particolarmente alle fave. 
Di passaggio'soltanto si vedono essi nei nostri paesi • 
c si fa caccia di loro nell’autunnale ed anche nella fred- 
da stagione collo schioppo, colla pantera ed in altre 
maniere di reti sevogliansi prender vivi per ingrassarli. 
Non sì è per anche trovato il modo di addimesticarli , 
c di farli accoppiare in casa . 

Caccia de piccionaccì allo schioppo . Nello Stato Pon- 
tilìcio verso l’Adriatico il maggio c I’ ottobre , novem- 
bre e anche in quaresima si fanno collo schioppo le cac- 
ete de’ palombacci , allorché questi passano a truppe da 
punta a punta de’ monti. Parecchi cacciatori ciascuno 
eoo a. 0 j. schioppi, e gente per caricarli, occupano 
le punte rd avvisati dai ^iri degli altri cacciatori atten- 
dono i colombacci al passaggio ed unicamente sparando 
ne cacciano a terra parecchi. Passano con tanta frequen- 
za queste truppetee di piccioni che tal ora non danno 
tempo di ricaricare 3. schioppi. La caccia è molto piace- 
vole . Sì fermano volentieri questi palombacci ne’bo. 
«chi dì quercia • ivi pascendosi di ghianda cibo ad cui 
Dìz,ct,ruJ,XVll\ N gra> 
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pradito p comune . Si accomoda in .questo boschetto 
ura p'azz’Tta con alberi all’ intorno ; in mezzo a que* 
$ra fvvi un* casetta ben alta che domini la piazza intc* 
sa e eli a'beri che la emposo . la casa o non ha finestre 

0 sono ch ine , ma 'e di lei mura sono aperte con varie 
troniere dalle quali possano i cacciatori metter fuori i 
loro ich’oppi . Su'ta punra degli alberi sono attaccati 
de’ z mbclli, i quali *i fanno giuncare quando passano 

1 pieci' ni . Questi vedendo alzarsi de’ piccionacci si- 
inir a se , credendoli della sua truppa si cacciano su gli 
alberi e * espongono ai colpi de’ cacciatori i quali tutti 
insieme spirano lor contro ad un solo tempo. In questa 
caccia si può fare quanto romorc piace. 1 piccionacci 
foro so'di e per qua'wnque strepito non si commovono, 
ma sono dotati di vista si acuta che ogni leggiero moto 
li m*rte in fuga . tgli è un bel piacere veder dalle pian- 
tep'overe piccioni , i quali sono raccolti dai valerti co. 
peni faccia , man' c corpo d’uni pelliccia che gli fa ras- 
inmigliare a tante bestie che vadano carponi pel bosco. 
Ma a lungo andare il g'uoci* è pericoloso , mercecchè 
ben di rado si fa una caccia che per la gran copia c fre- 
querra de’ tiri qualche canna non crcpi c non danneggi 
alcuno de’ cacciatori . Qiieste cacce sono un provento 
del'a casa Vircentini reatina, che nei suoi boschi dì 
Scandriglia fa non piccola preda di piccionacci , de'qua* 
li se ne minJano delle some ogni giorno a Roma ove 
senza replica ai pagano mezzo paolo e un carlino per eia* 
scuno . Ne vengono a Roma anche dai boschi di Nettu- 
no, dalla Vl^rca ec> Si osserva l’albero sul quale i pic- 
cioni s’ app'llajano e di notte ben oscura vi ai va sotto 
con delle padelle, tamburi ed altri strumenti propria 
far dello strepito . Tutt’ all’ improvviso si battono que- 
sti strnmenci per istordirc questi uccelli c si centuma 
fino a unto che sia finita la caccia » la quale si fa a cól' 
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pi di fucile. Si lira ai piccioni tatto il favore di una hn^ 
terna sorda che vi scopre sopra qua? ram.. steno . Si uc* 
cidono cosi r uno appresso l’altro senza che prendano 
lafuga, storditi essendo dallo strepito improvviso e 
grandissimo. Come questa ragione s’accomodi colla 
sordità che fopra io ho accennata de’ piccioni , io noi 
saprei, o la caccia che io qui ho descritta è per piccioni 
di specie diversa da quella de’ piccionacci , o lo strepi- 
to de tamburi e delle padelle e superfluo . 

prendere i piedoni colle reti . Per ciò fare o ci 
serv amo della rete semplice ó dei tramagli; ma sicco- 
me il uamaglio non è oi grande stesa c la caccia non é 
cosi abbondante , è bene servirsi della rete aempliec . 
Si alza adunque colle pertiche la rete ed il cacciatore 
«scosto in un capanno con una corda fa cadere le reti da 
quella parte che vede venire i piccioni allora quando io- 
no a tiro d’ essere presi . E per determinare i piccioni. 
1 quali volando in alto sorpassarebbono la rete il cac 
datore si serve di quest’ industria . Sopra ?. altissime 
Kavi messe la triangolo fabbrica un capannello eoa 
de vinchi ad opera di cestaio . Ivi egli salendo per unà 
scala di corda 8 appiatta c quando vede i piccioni tira 
una freccia guernita collcpiumc di un falchette od altro 
uccello da preda . I piccioni vedendo il supposto ucccl. 
laccio che s alza abbassano il volo c furiosi vanno a dar 
di petto nella rete la quale cade sovra essi . A questi 
maniera ai fanno delle preic di 400. o joo. piccioni ad 
un tiro solo. Un ragazzetto con un sacco va sotto la re- 
tea raccogliere /piccioni, che avete uccisi c li porta 
fuori . A Scandriglia si mandano de’piccioni avvcziati 
che SI chiamano mandarini , i quali vanno a frammi- 
ichiarsi.coi piccioni di passaggio eli conducono od 
alla rete o sovra gli alberi esposti al tiro de’fucili Oue. 

SU caccia 11 faia autuano , 
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^ttr 4 eateU eoi solfo . Pas*ei»giando per le bojct* 
glie il’ alto fusto , si dcre eiamfnare a piede degli albe- 
ri più ramosi ove sia maggior copia di iterco colombi- 
ro } segnale essere quello un albero prediletto ai piccio. 
ni . Alla notte si ritorna colà con 5. o 6 . piatti di terra 
cruda 0 con qualche scodella rotta t alcune once di sol- 
fo , una lanterna sorda , dei solfanelli e delle torcie 
di paglia. Trovato che abbiate 1 * albero iegnato,dispor- 
rcte attorno attorno al fusto o pedale le scodelle col 
solfo in maniera tale che tutto l’ albero sia profumato 
dall’ odore di quello . Darete fuoco al solfo e vi ritire- 
rete verso quella parte d’onde viene il vento . 11 vapo- 
re del solfo fa cadere i piccioni selvatici. Finito il sol- 
fo i piccioni se ve ne hanno non cadono più . Accende- 
te i torcioni di paglia acciò vi facciano lume a cogliere 
i piccioni soffocaci . Questa è una caccia da dame , sen- 
Ea pericolo c senza fatica . Cosi si fa ai passeri . V. Ve~ 
celiare , sez. j . 

Vtilitidel piccione • Ognuno sa la bontà della carne 
del piccione c quanto ella sia nodritiva . Deve essere 
scelto giovine , grasso e per quanto si può allevato in 
buon’ aria . Se avete perduto l’appetito, un piccioncino 
allesso ed anche arrostito ve io richiama ; se il piccio- 
ne è vecchio non è buono che bollito, fa buon brodo c 
ia minestra riesce eccellente . Utile è anche il suo ster- 
co oltre l’uso di letame ed è un rimedio eccellente alla 
tosse de’ cavalli . Prendetene 4. pugni e polverizzato 
mettetelo in una botteglia di vino bianco e vecchio per 
una notte, aUa mattina colate per pezza il tutto c fate 
tracannare questa bevanda al cavallo ; c ciò per 3. mat, 
tino. Voi avrete un piccione disossato , talché Io po. 
crete mangiare interamente , se dopo averlo ucciso voi 
lo porrete per ^4. ore nell’ aceto forte . Sono note le 
colombe egiziane, le quali portavano c riportavano sor» 
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to le tli le lettere inticamenic c anche oggidì come rac. 
contano i viaggiatori, Pietro della Valle , Maillct ec. 
Dicesi che la colomba, la <)uale ha i figli che alleva.tras* 
portata in paese anche lontano ritorna . Che bella co- 
sa se avessi una colomba che quand’io la chiudessi fuor 
della sua uccelliera mi andasse a quella del mio fattore 

0 del mio amico od esclusa dal colombaio de! mio fat- 
tore e del mio amico scn tornasse a me! (guanto pre- 
sto avrei le lettere c con quanto poca spesa !' L’ avvez- 
zare una colomba a questo non sarebbe impossibile , « 
non sarebbe nemmeno tanto diffìcile da disperarsenej* 
dell’ esito praticando come gli Egiziani e gli Arabi. Le 
caravane che viaggiano in Arabia fanno sapere la loro 
marcia ai sovrani arabi con questo mezio . Il console 
d’Alessandretta manda nuove ogni giorno ad Alcppo 
per via di corrieri volanti nello spazio di 5. ore ; ben- 
ché Alessandretta ed Aleppo lieno lontane l’una dall* 
altra un viaggio di giorni a cavallo > Anche nel gran 
Mogol si spediscono per postiglioni i colombi da ui 
capo all’altro di quel vasto impero . Nel i J74. si mi- 
ne in pratica quest’ industria orientale in Olanda all’as- 
aedio di Harlem c in quello di Leiden nel 1575. Il 
metodo che usano al Cairo é questo . Tengono pec 
tutto colombaie a posta , e quella del Cairo sta in ca- 
stello dove abita il bascià , con uomini deputati che ne 
tengono cura . Ci sono mojte paj^f'di colombi • maschi 
e femmine , accoppiati glàdi gran tempo: ma di quan- 
do in quando si separano or questi , or quelli ; e rite. 
ncndo le femmine nella colombaia mandano con gabbie 

1 maschi di quà e di là in diverse città , donde può oc- 
correre di aspettarsi avvisi ; c quivi sono conservati da 
chi ne ha cura . E quando occorre mandare alcun avvi- 
so in Cairo o in altra città , si piglia un di quei colom- 
bi maschi icompagnati« che quel che li govcjraa sa uiol. 
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to bene qutl i della colombaia del Cairo o d* altra fit« 
tàt dove bisoEfra mandare l’avviso, e scriffo breve, 
mente in una cartuccia quel che occorre si avvolge sot- 
tilmente la ca»-ta e s’incera dì fuori per le piojgie e al- 
tre acoue che potrebbero bagnarla , e si lega sotto l’ala 
del colombo, il quale la mattina dopo averlo ben pi- 
aciuto acciocché non si fermi altrove , si lascia andare 
a suo talento , e subito se ne va a drittura alla sua co- 
lombaia dove sta la femmina ; c in un giorno fa il 
viaggio di 6. giornate d’uomo a piedi e non si posL_» 
mai . Se il cammino è più lungo si posa quando ne ha 
di bisogno ; ma pur va e arriva secondo questa stessa 
rata di tempo . Giunto alla colombaia , il custode che 
spesso io rivede , Io conosce subito ; e presolo a qua* 
lunquc ora Io trovi , senza aver ardire di toccar niente, 

10 porta immediatamente al bascià ovvero beig o go- 
vernatore che vi sarà , secondo il luogo che è ; e quello 
COI le sue mani taglia il laccio , legge la carta e manda 

11 colombo a riposare , fin che sia tempo di rimandarlo 
un’ altra volta fuori acciocché torni con simile occasìo- 
oc . I marinai d’Egitto , Candia e Cipro tengono sul- 
le navi di questi piccioni per itcioglierli quando sono 
vicini a terra , affine di far giungere nel luogo ove de- 
vono approdare la notizia dei loro arrivo . 

Quasi ogni paese ha i suoi piccioni particolari riferi- 
ti dal Bomarc e da altri naturalisti , come ha di cani . 
La mescolanza delle razze nell’ uno ed altre genere 
d’animali produce una infinita variazir>ne dì specie . 

Ticciuolé , Tìccìuolato . V. Teduncolo , Grappa . 

riccone , lit. Z'pMpa , fr. Tic. Uno stromcnto di ferro 
con punta quadra a guisa di subbio con un lungo mani- 
co , col quale si rompono le pietre ed i macigni . 

Ticea . V. Tesela ■ 

Tidocchìo , Ut. Tcdìeulfis i fr. Pn» . Vermicello che 
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rmce addosio «5IÌ tPÌmalf . Nc’capftolf attinenti a cia- 
scun animale troverete i rimedi per liberargli da’pidoc- 
chi . Quant’ agli uomini se ne preservano co'la pulitia 
c collo spesso pettinarli . Ma «e per caso o per negli» 
genza si trovasse alcuno la testa ammorbata da simili 
animaletti, nè volesse tagliarsi i capegli , si unga il 
capo ed il pettine col quale il pettina con olio , nel 
quale aia stata in infusione della stafisagria polverizzata 
o del teme di consolida reale 0 del tabacco di Spagna - 
Se poi questi abbiansi aperto il passo anche al'a vita , 
per quanta diligenza si usi per nettarvi i vestiti , sem» 
pre rcstanvi delle uova lequali schiudonsi quando me- 
no vi si pensa ed assaltano un pover uomo che da j. o 
4. giorni si credeva libero. Per purgare i vestiti infet. 
tati da simil peste o procuri di passarli all’ acqua bol- 
lente o se è di state rivoltandoli li metta al sole . Do- 
po alcuni giorni li vedrà ricoperti di piccolissimi pi, 
docchi , come quegli che se n’escono dall* uovo dopo 
la caccia generale. Se col sugo di bietola , bagnando- 
sene la testa , vicn liberata dai pidocchi , sarei per cre- 
dere che se di quella si stropicciassero le cuciture de’ 
Vestiti che servono di ricovero ai pidocchi e di covo 
alle lendini , essi ne larcbbono uccisi , L’ imbevere le 
cuciture dell’ abito con decozione di stafisagria, sono 
per credere che non farebbe mal effetto contro questi 
molestissimi insetti . L’unguentc e Tacque mercuriali 
e il precipitato non le so lodare e le tollerarci solamente 
ad un estremo bisogno, mentre danneggiano o poc» od 
assai la sanità. V. Centaurra minore t Chenopodio, Evo- 
nimo , Uopo • Lendini , Mercurio , Tersemoto , Spigo . 

Tidocchi pollini . V. ,Acaro . 

"Pidocchi degli alberi , erbaggi , aranci . V. ,/fgrimey 
Cocciniglia , Insetti , Pulce degli alberi , Fico , Ferme , 

Piede y lat. Pcf. fr.Pied. Termine d'arte in archi- 
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tettn» ed in geometria . Questa è unt misura che imi- 
ta il piede umano, ed è differente secondo i luoJ 
ghie serve per misurare le superficie ed i solidi . Si 
chiama pur anche p'cde una piccola regola, lunga a 
questa misura , nella quale sono intagliate le divisioni. 
La tesa parigina è di 6 . piedi , c questi composti sono 
di 12. pollici , i pollici di 12. linee e la linea di io. 
parti . Così questo piede intero ha 1440. parti . la 
Milano , Toscana e altrove si sogIio.no servire deljbrac* 
ciò, come a Genova del palmo , in Roma del palmo 
e del piede . Il piede francese del quale mi sono servi- 
to per esprimere le misure ,è un tantino più di mezzo 
braccio milanese e de! piede romano . 

Tìi » 7 ìede <f allodola- V. Consolida reale ^ Fìof 
cappuccio . 

Tiede dì corvo . V. T^anoncolo . 

Tiede di gallo 0 di pollo . V. Gramigna . 

Tiede di griffone . V. Eilebero nero puzzolente . 

Tiede di vitello , Tiè vitellino , V. Giara . 

Tiena , lat. Colluvies , Eluvio , fr. Le gros de t eau » 
t>ebordenent JC eau . Una sovrabbondanza d' acqua in 
in un fiume . 11 fuoco è un cattivo vicino in casa ed il 
fiume è cattivo vicino in campagna . Per quanto questo 
porti r abbondanza , una volta che gonfio si rovesci sul 
vostro campo c con una piena ve lo allaghi e ve lo renda 
sassoso o che egli è peggio vi porti via il fondo , egli si 
è ben ricattato dei favori che vi ha fatto . Per rimetter- 
vi da una piena , che vi abbia n'empiuto il campo di sas* 
si , V. Sasso . Come si rimetta quando la piena ve l’ab- 
bia totalmente portato via , V. Colmare. Per altre cose 
vedi Fiume , Inondare . 

Tietra, Sasso, \iuTetra, SaxumSr. Tierre.Lz terra in- 
durita talmente che non riceva più I’ umido e non s’atn- 
naollisca nell’acqua , questa è la pietra. Secondo che 
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le parti di cui vengono composte le pietre vengon atte- 
nuate» elleno sono più o meno strettamente legate le 
une alle altre . Traile pietre alcune sono tenere come il 
talco , o porose come la pomice ed altre son dure c non 
possono essere lavorate che colTacciaio e collo smeriglio 
come l’agata ed il diaspro , o colla polvere di dia* 
mante come tutte le pietre preziose . Tutte le pietre va- 
riano molto nella figura» nella tessitura e nella grandez. 
aa delle loro moli, nella proprietà e nei colori . Alcune 
sono opache e comuni » altre sono trasparenti e prezio* 
se. Elleno non differiscono dalle terre che nella durcz* 
za e nel legamento delle parti; circostanze tutte che 
sono r effetto del tempo e dell’ accidente . Le pietre 
sì dividono in y. classi che facilmente si declinano con 
le seguenti spcrienze . La i. racchiude le pietre argillo. 
se. Queste non vengono punto attaccate dagli acidi , 
ma s’ indurano col fuoco . La a. contiene le pietre cal- 
caree. Esse si disciolgono negli acidi e si riducono in 
calce nel fuoco . V. Calce. La g. comprende le pietre 
gessose o da stucco. Elleno non si dissolvono punto 
negli acidi, ma coll’azione del fuoco formano del ges- 
so . V. Gesso. La 4. contiene le pietre vetrificabili . Es- 
se non vengono punto* attaccate dagli acidi, ma 
percosse con 1’ acciarino producono delle scintille . 

Tali sono le selci , le agate , i diaspri ec. Nella 5. rac- 
chiudonsi delle pietre fusibili a quel grado di fuoco, al 
quale 1 ’ altre hanno resistito . Percosse coll’ acciarino 
non tramandano fuoco e sono di grandissimo peso . V. 
Necessario chimico. Le pietre si formano per giusta po- 
sizione, dicono i fìsici, 0 per una incrostazione; checché 
ne dica Tournefort , il quale pretende che le pietre ab- ( 
biano i suoi semi ecrescano intrinsecamente come i fua • 
gbi . V. Marmo y Stalattite . Le pietre sono assai utili 
per fabbricare ed una cava di pietra vicina ad una fab- 
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brica è di una grand’ econom'i . Una ghiaia resiiecU 
ed assai solida copre d’ordinario una cava di pietre. Le 
pietre o sassi che sono sparsi qua e là perii campi ed un 
campo pietroso sono impedimenti deH’agricoltura. Co- 
me s’ emendi un campo sassoso, V. Sasso . 

Ttr contrafare una pietra . Il gesso, 1’ arena , la ter- 
ra condensate , come col legate con qualche glutine re- 
sistente all' acqua ed al sole vi contrafaranno una pasta 
che fusa potrà acquistar la durezza della pietra . In Ro- 
ma anni sono fu vantata da uno la scoperta di far pietre 
artificiali uguali in bontà e di un costo minore delle na- 
turali specialmente per selciare le strade. Era un’ impo- 
stura, un’apparenza che non resse alle prove.Presso a-po- 
co saranno dello stesso gilsto quelle di du Fa/. V. "Pietra 
pomi te . 

Pietra arenaria y \%t. Lapis artnarìus y vulvarie, fr. 
Craisy Pierre de sable . (^esta è una pietra vitri- 
Ecabile, composta di grani di sabbia quarzosi più e me- 
so attenuati, di varie figure e legati insieme in un mo* 
do più o meno intimo coll'aiuto di un glutine partico- 
lare. Quanto più le granella di sabbia che costituisco- 
no la massa della pietra arenaria si sono avvicinate e le- 
gate fortemente tra esse , tanto maggiormente la detta 
pietra riesce dura , compatta e pesante , e percossa coll’ 
acciarino tanto meglio scintilla e coll’ ajuto del mar- 
tello con maggior facilità si divide . La pietra arena- 
ria si trova nelle cave in banchi ed in istrati più o meno 
grossi c tanto più duri quanto maggiormente sono lon- 
tani dalia superficie della terra . Si può avere della pie- 
tra arenaria di grand’ antichità , ma abbiamo delle pro- 
ve che se ne fabbrica dì giorno in giorno . A 11* ispezio- 
ne delle cave di tal pietra e dalla diversità delle forme 
della medesima si concepisce facilmente la causa e l’ori- 
gine della pietra da macinare, di quella da costruzione ec. 
Per esempio , che gran quantità di frammenti di quarzi 
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grosii lii siraicìnati dall’ acqua in una caviti ove stilli 
un 5lntÌDC pietroso echc rozaamentc se ne formi il me- 
acuglio oaggregazione » ne risulterà bene una specie di 
concrezione assai dura , ma ineguale e come vcrmicola* 
ta t tale è quella che i litologisti chiamano quarzo tras- 
portato 0 pietra molare o pietra da macine . 

Tìetrét étretiArU d* fìltrnre,ht.Tetra arenaria, fr.T/Vr- 
reafiltrer» E’ comunemente una pietra porosa, sca- 
brosa 9 composta di grosse particelle di sabbia disposte 
in modo chedieno passaggio alle gocce torbide dcirac» 
qua e le rendano limpide dopo la loro filtrazione . Al* 
cune di queste si rassomigliano alla pietra pomice. I 
navigli numerosi di gente portano seco de' gran vasi di 
questa pietra arenaria da filtrare 1 ’ acqua ; e dicesi che 
l’acqua marina passata per questa pietra lasci il suo sa- 
pore in grato di sale. 

Tietra arenaria grossa, lat. lapis arenarius vU- 
runtt fr. Crais prossier. E* quella che serve in molti 
paesi per lastricare le strade, per farne de’ scaglioni , 
de’ suppedanei ai pogginoli e I* appoggio alle finestre . 
Il migliarolo milanese è una pietra arenaria da fabbrica- 
re e da lastricare . Sonovi delle pietre arenarie, le qua- 
li quando sortono dalla cava sono tenere e s’indu- 
rano all’aria . Nella Francia vi sono delle case anche 
mediocremente alte fabbricate di pietre tagliate c para- 
lellogramme , le quali sono si tenere che si possono ra> 
«chiare coir ugne non che col coltello . Sono queste^ 
composte di terra , mescolate con varie pietruzze co- 
me il puding o pietra usata nei mulini . Riguardo alle 
pietre da fabbrica conviene osservare, che alcune pie- 
tre cavate dalia miniera in un tempo sono di lunga dura- 
ta , ed in un altro si sfarinano c rovinano in breve tem- 
po . In oltre deve aversi riguardo al tempo che si met- 
tono in opera » mcrcecchè una pietra messa in opera 
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d’ estate l’ induri i quel caldo e quel secco » e reggfi 
cosi indurita a cento inverni ; e se ella sia messa io 
opera d’ inverno quell’ umido la riempie » quel freddo 
r assidera , s’ empie di screpoli e non regee alla fab- 
brica . Gli artigiani attribuiscono quest’ effetti alla lu- 
na ed io li attribuisco alla ignoranza e poca osservazio- 
ne degli artigiani . 

Tietra arenaria degli affilatoti . V. Cote . 

Tietra arenaria lamellata^ lat. Cot fitsilis , fr. Craii 
feuìlleti . Le particole di tal pietra sono assai tenere ed 
eguali. Nel Piemonte si mettono in opera per coprire 
lecasc.Sono specie di ardesie o lavagne . V. Ardesia, 

"Pietra calammart , Calamìna^ Giallamina , lat. Lapis 
eaUminaris , fr. Pierre calaminaire , ou Calamìne . E" 
una terra dura e di vari colori , carica principalmente 
di zinco nello stato di calce o d' ocra . La pietra cala- 
minarc che è un’ ocra di zinco unita o mescolata a del 
ferro sembra essere stata formata per mezzo della de- 
composizione del vitriolo bianco in una terra marziale. 
V. Zinco . 

Pietra calcare , lat. Lapis calcareus , aut catch , fr. 
Pierre calcaire . Diccsi qualunque specie di pietre che 
non danno scintille 1 ma sono quasi interamente disso- 
lubili col mezzo degli acidi e sono avidamente attacca- 
te da essi con effervescenza . Tai sorte di pietre si cal- 
cinano al fuoco e vi si riducono in calce . Ve n'hanno 
alcune opache y non cristallizzate , di rado brillanti, 
se non nelle loro fratture ; come sono le pietre da cal- 
ce che si trovano in quantità in quasi tutti i luoghi ove 
hannovi delle conchiglie fossili grappate e mezzo snaiu, 
rate . La vera pietra da calce che si adopera per cemen- 
to è o compatta y o scabrosa! o brillante y d’uncoloc 
poco grato , benché variegato di bianco , di giallo c di 
grigio, che si divide in pezzetti irregolari . Le altre-* 
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pietre calcari sono il marmo , Io spato «Icario » le sta- 
lattiti , r alabastro calcario , il travertino cc. In varie 
regioni delle Indie si fa della calce colle conchiglie e_» 
colle madrepore e in altri luoghi colle ostriche ; ma tal 
calce appena è buona per le opere grossolane ; essendo- 
si provato coli' esperienze che essa si scaglia e nullavaa 
le per imbiancare i muri . Migliore è 1’ uso descritto 
all’ articolo Ostrica . Nell’Iaghilterra dicono alcuni au- 
tori trovarsi della calce naturale . Si cava questa dal la- 
go di Bath . Si assicura, che essa abbia la proprietà di 
bollire nell’acqua, e di riscaldarla a tal segno che vi i 
cuccano le uova. Le sperienze hanno provato che que 
Ita è vera calce fatta dai fuochi sotterranei . 

Tietre da cavar le macchie , Si prende dell’argi'Ia, 
di quella che si usa dai follatori di panni, un quarto 
di sapone c un quarto di soda , si imbevono d’acqua il 
sapone e la soda , e si macinano come si fa dei colorii 
si aggiunge 1’ argilla o creta che si umetta con un poco 
d* acqua , si rimacina di nuovo per incorporare il tutto 
insieme e se ne fanno pallottole o saponette che sila» 
sciano seccare . Quando se ne vuol far uso per cavare 
qualche macchia grassa, si raschia la pallottola con un 
coltello per farne cadere la polvere sulla macchia c si 
strofina col dito per farla penetrare indentro ed assorbi, 
re l’uDtuosità. Vi si lascia qualque tempo e poi si stro. 
piccia il panno colle dita per levar via la polvere, op- 
pure si adopra una scopetta . Tutto questo giova quan- 
do la macchia ò freica;ma se essa è antica bisogna stem- 
perare la polvere della pietra con acqua calda e formar- 
rc una pasti che applicata sulla macchia coll’ ajuto del 
calore potrà levarla . Si lascia poi seccare il tutto len- 
tamente all’ ombra , poi si stropiccia il panno e la mac. 
chia dispare. L’uso delle saponette di cavatnacchie 
che ordinariamente si compongono con qualunque ter- 
ra argillosa c cretosa o marnosa o altra assorbente o 
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fiporacei» raiiti ora con sapone, ora con fiele , ora coi» 
tuorlo d’uovo ed ora con tutte queste sostanze insieme, 
l’uso dico di esse, utile in molti casi di macchie grasse, 
non è da credersi che si possa estendere ad ogni sorta di 
macchie come danno' ad intenderei venditori di quel» 
le; anzi non è sempre senza inconveniente per le stesse 
macchie oleose . Lo strofinamento neccsiario nell’ado- 
prarleè capace molte volte di alterare la tessitura della 
stoffa e cagionare una macchia irreparabile o un logo- 
ramento s ioo'tre qualche volta le terre calcari come 
alcaline c le argille come aluminose agiscono sul co- 
lore della stoffa e ne alterano la tinta . V Macchi*. 

Tietra di Como , o Colombia , lat. Lapis Comtnsis , fr. 
*Picrre dt Come , ou Colomine . E’ una specie di pietra 
Ollaria, poco dura e facile a lavorarsi , opaca , grigia c 
di vari colori , come marmorata e piena di particelle 
talcose o micacee che vi formano degli ondeggiamen- 
ti . Se li faccia soggiacere ali’ azione del fuoco ella 
s’indura ed acquista un lacicamento argentino . Tal pie. 
tra si trova vicino a Plurs , città o borgo considerabile 
vicina al lago di Como . Questa città rimate nel i($i8. 
sepolta lotto le rovine di una vicina montagna, d’oo. 
de s’ eatraeva la pietra della quale ora ti paria , e che 
ai aveva troppo inconsideratamente cavata. Vengono d« 
tal pietra cavate delle olle, equaatità di vasi che si 
portano a Como , d’ onde tratto ha il nome la pietra di 
Como. Queste pentole e altri vasi di sasso chiamate 
laveggi , che ai lavorano e ti lavoravano molto più ne* 
tempi passati , sono sane, ed hanno questo di più che 
mantcDgoBO il caldo ed il bollo con pochissime legna . 
Veramente anch’ esse sono fragili , ma a ciò in parte ai 
rimedia cingendole con varj cerchi di ferra. Hanno pe- 
rò inoltre tali pentole un altro difetto , cioè che ad caie 
attaccati fartemente il grasso delle vivande , onde rie- 
sce troppo difficile il ripulirle , Se ciò bob foiie , larcb* 
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bero forse più comuni . Presso ai Grigioni v’ hanno 
molt' altre mmierc di pietra oParia . Prima questa pie. 
tra era chiamata Itvezze . Chiamasi anche pietra verde 
saponosa . La serpentina della quale se ne fanno chic- 
chere , caffettiere ec. è una specie d’ollaria . V. Tìetm 
nefrìtica i 'Pietra ollaria, 

"Pietra divina. V. Jado • 

"Pietra ematite . V. Ematite , 

Pietra filosofale . Chi è che non abbia sentito parlare 
della pietra filosofale, oggetto costante delle fatiche de* 
vecchi alchimisti ? E chi è che non senta di tanto in 
tanto celebrarsi qualcheduno che passa per averla sco- 
perta e che vien designato sotto il nome di iniziato, 
di adepto , di saggio , di rosacroce } Ordinariamente 
questi pretesi adepti dispregiano le scienze umane c_» 
non fan caso che della loro dottrina che dicono s vra- 
naturalc : si formano un gergo mistico , un fare entu- 
fiaitico e inintelligibile . Si vide a Parigi nel 1770. 
uno di questi adepti spacciare francamente, che l’essere 
universale lo aveva dotato della cognizione di tut- 
te le lingue e di tutte le scienze, che gli adepti suoi 
antecessori non avevano avuto I’ eccellonza della luce, 
che egli avrebbe potuto sconvolgere la natura ec.ee. 
Quest’ uomo che alcuni decantavano assai , rapporta, 
va tutto a un sistema enigmatico , parlava lungo tem- 
po e con tale rapiditli che si stentava molto a seguitarlo 
e quando avea finito era difficile il ricordarsi di qualche 
cosa di ciò che avea detto . Non si vidde giammai ope- 
rare ; ma spacciava leriesamence certe chimere che nes. 
suno comprendeva e neppure i suoi partigiani . Quin- 
di è che bisogna diffidare di questi alchimisti promet- 
titori di sognate ricchezze.Se vi fanno vedere la uasfor- 
macione di qualche basso metallo in oro , tutta I* ope> 
razione consiste ocH’ industria ; la calce d* oro si tro. 
vava previamente o nella coppella o nel erociuulo o 
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nell» muffoli 0 nel carbone o nel fornello o nelle ver- 
ghe o in altre di cui si servono per I’ operazione . Han. 
no sopratutto l’arte di fare dei crociuoli a dopppio fon. 
do il di cui interno è già pieno di metallo perfetto :più 
fovente hanno 1* arte de’ giocolieri di fare sparire im- 
percettibilmente una materia e sostituirne un’ altra . Si 
assicura non ostante che l’ imperatore Ferdinando HI. 
cambiò 3. libbre di mercurio in 2. libbre e mezzo d’oro 
puro ; ma che non potè riuscire la seconda volta . 
Che pensare di una tale asserzione ? e perchè non potè 
fare ciò che aveva già fatto una volta ? Mentre avvisia- 
cno i meno cauti di stare in guardia contro le speciose 
promesse dei aettatori della grand'opcratsiamo ben lon- 
tani dal voler definire che la trasmutazione de’ metalli 
sia impossibile i non abbiamo prove decisive che si sia 
effettuata finora ; ma non abbiamo neppure decisi- 
vi argomenti per contrastarne la possibilià . In atten- 
»ionc che i rapidi progressi della scienzachimica ci 
mettano in istato di dar giudizio su tale argomento , 
rapporteremo qui un processo indicato per fare o estrar- 
re dell’ oro eseguito dal dottore Costantini morto a_» 
Mcillcvicino a Osnabruck, dove esercitava /a medici - 
eia . Essendosi esso applicato a cercare un modo di fare 
il borace, dopo molte esperienze dirette a tale scopo fe- 
ce nel febbraio del 173 < 5 . un miscuglio di borace e di 
cremar di tartaro sciolto nell’ acqua comune; vi ag. 
giunse poscia del mercurio , sublimato corrosivo , ed 
avendo posto la miscela a svaporare su una caldajuo. 
Sa nc ottenne un sedimento biacco che edulcorato c sec- 
cato sembrava un ammasso di pagliette d’ argento , 
(Questa polvere messa in un cucchiaio d’ argento « 
su carboni accesi diede un fumo che tinse il ca. 
chiaro in un bel color d’oro . Sorpreso il Costantini da 
guEsto fenomeno compose una maggior quantità di cs- 
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la polvere e la versò su) p'ombo fuso che versò su Una 
lastra di ferro caldo primacchèla polvere si svaporasse. 
A misura eh? Tarla faceva scendere i vapori della pol- 
vere sulla lama di piombo , questo metallo prendeva il 
color d oro . Avendo cosi colorato 30. libre di piom- 
bo fuso ne cavò un grosso e mezzo d’oro il più puro e 
il più resistente a tutte le prove . Il Costantini parte- 
cipo la sua scoperta al celebre chimisfa Mayer il quale' 
ha fatte molte spcrienze analoghe a quelle del suo ami 
co e le descrive nelle sue lettere alchimiche. Ma ani 
nunxia che la eseguita trasmutazione non è atta ad ar- 
ricchire , essendo la spesa maggiore del ricavo . Vel 
^Oro potabile ^ Osso, Impostori. 

Tietrafina, fr. T/erre /ine. Ci serviamo di questa 
espressione per distinguere le pietre preziose naturali 
dalleartefattc: «diamanti, i rubini, i giacinti, ito- 
pazj , I aventurina , le granate , le ametiste , i zaffiri , 
gli smeraldi, i crisoliti cc. sono pietre fine stimate 
preziose: sono esse perle più durissime . Le pietre 
composte che imitano i colori delle pietre preziose so- 
no vetrificazioni poco dure , di poco valore : si chia 
mano pietre false . Talvolta si dà anche il nome di pie" 
tre fine a delle sostanze ben differenti fra di loro e Ter* 
vonoin egualmodo ii’ornamcnto ; quali sono il dia- 
.prò, .1 Upi.Utuli, ncio»olod-£giHo,l..oKh„c, 

1 ambra gialla , il giactto , la malachite, il corallo , le 
perle ,1 agata , la corniola , l’onice , (a sardonica , Io 
jado , lacalcedonu, la pie.ri gatteggitnte , il giralo- 
le , I opale ec. V. Tietre preziose . ® 

^ Tietra di Fiorenza. Per procurarsela in rilievo basca 
circondare la pietra con un orlo di cera c poi versarvi 
•opra acido nitroso dilungato con z.narti di aceto bian- 
co ; li liquore corrode il fondo c non morde gli alberi 
terrazze o altre accidentali figure che fanno il pregio 




Digitized by Googlej 



ai» PIE 

di queste pietre . Confessa però Dufay , che ci di que- 
sto metodo , che i! fondo vico corroso inegualmente e 
non risulta la scoitura o rilievo di quella delicatezza 
che si vorrebbe . 

T>ìetrÀfoca}a t Tietra da fucile ^ \n, Silex » fc.Tìer- 
re a fusti . Questa specie di selce • da cui piò comune»» 
mente si cava fuoco coll’acciarino e serve ai fucili, lono 
o di color grigio, o giallo , o rossiccio, o nericcio. 
Ha questa pietra una falsa trasparenza, è esteriormen. 
te d’una forma irregolare e forse analoga alla cavità ove 
il sugo pietroso che l’ha prodotta si è formato e induri- 
to . Si trova in pezzi staccati , per Io più di forma ir- 
regolare : esiste sovente nei monti cretacei , rivestita 
di crosta biancastra ed opaca, la quale si attacca alla 
lingua. 11 Monte negro in Sabina ha selci globosi can- 
didissimi tessuti di strati concentrici che sono neri nel 
mezzo . I più pregiati per farne pietre da schioppo han- 
no color biondo , si dividono in scaglie scmipellucide 
e lisce c scintillano vivamente battuti coir acciarino . 
Se ne rinvengono di tali nel territorio di Lucca. Si tro- 
vano comunemente nelle cave di creta e in riva al mare. 
•pietra fosforica di Bologna . V. Fosforo . 

•pietra funga} a . Fungo. 

Pietra gatteggìante . V. Occhio del mondo • 

•pietra di latte , fr. Pierre de lati . E’ il Merochtus 
o moroch, te degli antichi . Si dà pure un tal nome al 
latte di luna fossile mezzo sodo . V. Terra cotta , 11 
vero morochite è una sostanza argillosa , verdigna o 
gia'Lccia , della stessa natura della creta di Brianzonc s 
è il MiUh-stein dei Tcdcsch , i quali attribuiscono del- 
le proprietà immaginarie a questa sostanza . 

Pietra luminosa . V. Fosforo . 

Pietra magica , o strega . Si dà tal nome ad una pie- 
tra leniicolare, calcarla, perchè mettendosi in un li- 
quore «cido essa gira e rigira senza cessare finché il li- 
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^uore sia entrato in tutte le concamerazioni o vacui 
ove scioglie la sostanza calcare e vi cagiona un tnovi- 
rrcnto che la sospensione della pietra in un fluido rende 
sensibile . LVlT-tto è narurale ; ma sembra maraviglio- 
60 a chi non ne penetra la ragione . 

"Pietra nefritica , lat. Lapis nephreticus , fr. Tierre 
néphrétique . t’ stato dato un tal nome anche al giade, 
V.Jado; e dai nostri pietrai o icsrpellioi alla pietrai 
che i naturalisti chiamano serpentino , diverso dall’al- 
tra pietra che pure volgarmente si chiama serpentino . 
Il vero serpentino o pietra pseudo nefritica come la di- 
ce il Wallerio, è opaco e tessuto a grani o a fibre strat 
tamentetra loro unite, ma che l’occhio può discinl 
gucre . Per lo più è verdognolo e talvolta bianco o ros- 
so con macchie rilevate di varie tinte, a guisa di quel, 
led’alcune serpi, dalle quali gli è venuto il nome di 
serpentino e di Lapis colubrìnus , Ophites . STono ri- 
nomati quello di Zocbiitz nella Sassonia impropriamen- 
te detto marmo , quelli dell’ Impruneta e di Prato nel 
la Toscana ovediconsi gabbri, dai quali si torniscono 
chiccarc , caffettiere , vasi per ornato , trovandovisi 
talvolta vagamente uniti i sopramentovali colori.In Ro- 
ma se ne lavorano vasi, tabacchiere e tavolini che rice- 
vono un bel pulimento . E’ duro ed ha poche macchie il 
vero vcrdognolote se è in masse grandi comparisce ver, 
de oscuro e quasi nero ; ma ridotto io tavole sottili è 
semitrasparente c mostra un bel colore verdino molto 
grazioso, che sembra una pelle di serpe. Gli antichi 
ne formavano equipondj o pesi di varie maniere; e per- 
chè poi SI adopravano talvolta nel martirio dei cristia. 
ri , perciò ae ne vedono molti nelle chiese di Roma , 
che a prima vista sembrano neri e volgirracnce si dico- 
no pietre di paragone . 

Pietra aliare, lat. Lapis olUrìs , fr. Pierre ollaìre , 
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Nome generico sotto cui sono comprese le pietre smet- 
titi o steatiti , vale a dire quelle la di cui superficie è 
erme saponacea a! tatto , che sono mediocremente pe- 
santi, ora più cd ora meno trasparenti , di differenti o 
mischiati colori , un po dure , proprie ad essere sega- 
te, polite e lavorate con istrumenti di ferro, che ri- 
cevono il pulimento , che non si disciolgono per via 
degli acidi , c in una parola , che come le pietre argil- 
lose s’indurano nel fuoco e di rado divengono friabili . 
Le più interessanti per coi sono il serpentino di cui si 
è detto all’ articolo Tietra nefrìtica , e leollaric accen- 
nate all’articolo Tietra di Coiwe, che si trovano a Uscion 
nella Valtellina vicino a Plurs nei luoghi chiamati Dasi- 
la e Carotco nella valle di Vercaica nella prefettura di 
Locamo , nel Vallese fra Visp e Stalden : ve ne è di va- 
rie spejcie e colori . Qiiclla che si trova nella contea di 
Plurs e a Visp è d'un verde nericcio con delle macchie 
bianche c se ne fa uso per li fornelli , anche per quelli 
ove sì fa un fuoco continuo . Guettard osserva ch’elle- 
no altro non sono che un ammasso di particelle talcose 
unite insieme da una maceria non calcinabilc, ma chea 
lui parve essere della natura dello schisto. La finezza 
del grano dì tal pietra e la poca durezza eh’ ella ha , di- 
ce egli , all’ uscir della cava permettono che vengan fat- 
ti colla medesima varj lavori , differenti vasi , marmit- 
te , caldaie ec. Tai vasi si lavorano sopra una specie di 
tornio, che viene aggirato dall* acqua corrente. Si fk 
un commercio considerabile di tali lavori , poiché lo 
Scheuchzero assicura che ascende a più di 6r,ooo. coro- 
ne d’oro . Nella Svezia particolarmente avvicn di tro- 
vare gran quantità di pietra ollaria e se n’è scoperta an» 
che nel Canadà, ma secondo Guettard non sono cosi 
proprie al lavoro . Comunemente si mettono nella for- 
nace de’ vasa) in cassette di ferro battuto o di tavola» 
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Intonacate di creta i vasi che sono formati di pietre ol- 
iarle affinchè s’ induriscano ; s’imbiancano c vengono 
dure abbastanza per far fuoco all’acciarino: vi si aggiun- 
gono cerchi c manichi d’un metallo qualunque . 

Tìeira di paragone , lat. Lapis lydirts , fr. Tierre de 
tOHche . La pietra di paragone è una pietra nera c mol- 
to dura di cui si fa uso per saggiare la purezza dell’ oro 
o dell’ argento . Si stropiccia su questa pietra dell’oro 
o dell’ argento ben puro, e prcssoaquestastropiccia- 
tura si fa qualche riga coll’ oro o coll’ argento che si 
vuol saggiare : dalla conformità o differenza delle due 
traccic si giudica della purezza o lega del metallo , In , 
oltre si può versare dell’ acquafòrte sulla traccia , e se 
una parte ne resta disciolta, si conchiude che Toro sag- 
giato conteneva metallo inferiore dissolubile nell’acqua 
forte , che non ha presa sull’ oro . Qualunque pietra 
dura c nera o di altro colore fosco può sostituirsi alla 
pietra di paragone ; purché non sia di natura calcareo 
di altra attaccabile dagli acidi . 

Tietra pomice , "Pomice, ht.Tumex , {{.Pierre ponce . 
£’ una pietra biancastra c grigia, porosa e leggiera, che 
galleggia sulla superfìcie delr acqua . Ella è ruvida al 
tatto , d'una tessitura fibrosa e lucida interior- 
mente, come l’asbesto, che non fa alcuna efferve- 
scenza cogli acidi , nè scintilla quando venga percossa 
coir acciarino . Altra di questa pietra è bianca , altra 
è bigia, gialla, rossigna, bruna o nera . La bianca si 
trova in pezzi di varie grossezze galleggianti sulla su* 
perficie del mare c la bigia si trova in pezzi quadrati , 
piani c duri verso le spiagge ove ella su a livello con 
l’acqua.Quclle di Lipari, di Vulcano e di Strongoli sal- 
gono dalia grossezza di un pugno a grandezze molto 
notabili ; quelle de’Campi Flcgrei, di Cuma , Pozzuo- 
lo e altre vicinanze del Vesuvio sono grosse come nuci^ 
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nocelle e piselli ; ma formano intere colline , riempio- 
no valloni profondi e sono in parte quelle da cui rima- 
sero coperte le città di Ercolano , Pompcja e Stabbia. 
Desse in Napoli hanno il nome di rapilln , il quale for- 
ma il carattere distintivo dei vulcani estinti di quella 
contrada da tutti gli altri d’Italia; e le pomici tutte 
sembra che si formino nei focolari vulcanici e vengano 
poi espulse dal la bocca dei crateri . L’ uso della pietra 
pomice è molto frequente nelle arti . Le più grosse » 
più leggere sono in uso per ripulire le pelli c farne per- 
gamene e dai taglia pietre per ripulirne i marmi . Le 
più piccole servono ai vasaj di stagno, e quei che lu- 
strano il peltro se ne servono per pulire i loro lavori; ai 
lavoratori d’ intarsio cd ai doratori . Le pomici grigie 
e piatte solo srrvono agli acconciatori di pelli ed ai 
cappellai . In Napoli si scelgono tutti que’ pezzi che 
sono di rifiuto come anche i rapilli, per farne del ce. 
mento colla calce , il qual cemento viene durissimo di 
maniera che non si può scalpellare alcun tempo dopo 
che è stato in opera e per la sua leggerezza riesce adat* 
tatisiimo nella costruzione delle volte. Potrebbe es- 
sere questo un ingrediente per una pietra artifiziale . 
V. Tietra qui sopra . Il pomice spolverizzato netta i 
desti assai bene. 1 ciarlatani a tal effetto vendono que- 
sta polvere, e per darle prezzo c renderla inconoscibi- 
le la tingono con decozione di brasile , la svisano 
con un poco di carminio e la spargono di qualche 
grazioso odore . Una volta serviva alla medicina ; ora 
questo costume è andato in disuso . 

Ter ridurre il pomice ìmpalpttbile . Lo farete infuoca- 
re c lo estinguerete nel latte di vacca . Verrà coti tene- 
ro da potersi macinare sul porfido . 

Tietre preziose, Gioje . Sorta oi pietre assai stimate 
per cagione dei loro splendore. Si distinguono più spe. 
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de, delle quali sere fanno classi diffi^renti . Il primo 
rango viene tenuto dal diamante, dal rubino , dallo 
smeraldo , ametisto , acqua marina, opalo ec. L* aga* 
ta , la sardonica , l’onice, la calcedonia, lapislazuìi , 
diaspro ec. sono di classe secondaria . Le pietre orien- 
tali e quelle della Rocca vecchia sono le pii'i stimate . 
Gli opera} hanno ben di molta fatica a superare per pu.. 
lire, tagliare, montare queste pietre dure per dare ad es- 
se tutto quello spirito di cui sono capaci. V. Tietre fine, 

Tietre preziose anificiali . I topazi gialli del Brasile 
perdono il loro giallo e diventano color di rosa più o 
meno chiaro ic vengano esposti al fuoco . In materia di 
giojenon vi ha inganno più innocente di questo . V. 
Topazio . I topazi orientali e delle Indie , lo zaffiro • 
il rubino ed il giacinto tormentati coi fuoco non cam- 
biano punto colore . Un ametisto posato nel crogiuolo 
e messo al fuoco come sopra diventa bianco e s’ appan- 
na . Lo smeraldo nelle ceneri calde perde il colore , di. 
venta bianco e comparisce un bellissimo cristallo . Ciò 
succede pur anche alle corniole . Ribeiro nc’ suoi viag- 
gi conta che gli abitanti del Ceylan quando incontrano 
de’ topazi scoloriti li cangiano in diamanti col fuoco . 

Come si cangi lo zaffiro in diamante. Seppellitelo 
zafRro nella limatura di ferro in un crogiuolo, dategli 
tanto fuoco quanto basta per far arrossire lalimaglia, 
ma non gili fondersi : questa operazione imbianca lo 
zaffiro . Quindi prendete smalto bianco in polvere e 
colla saliva ne farete una pasta nella quale fascerete il 
vostro diamante alla spessezza d’ uno scudo o d’ un lui* 
gi. Secca che sia questa pasta prendete dello smalto 
novello e mescolatelo con egnal misura di limatura di 
ferro, fate arroventare il tutto , ma non fondere e sarà 
fatto . Ovvero immergerete tante volte il vostro zaffi- 
ro nella limatura di ferro ben rovente quante ve ne ha* 
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mate la materia e vedete le ella è netta; quando sia 
tale ^ mescolatevi una mezz’ oncia d’ oro in calce pre- 
parato come si disse air articolo Oro. Lasciate cuo- 
cere la materia ben composta per i;. giorni e mettetela 
a raffreddare come sopra. Io altra maniera : prendete 
4. Once di sale alcali 1 3. once di polvere di cristallo > 
mera’ oncia e 6 . grani di foglia d’oro. Queste cose tut- 
te ben mescolate mettansi in un crogiuolo e fondarsi a 
a ^uoco di riverbero . Quando la materia sia fredda si 
rompa il crogiuolo , si cavi materia e si pulisca. Legata 
che ella sia noa si distingue da un vero rubino . 

Girasole od opalo . Prendete della materia preparata 
vale a dire della calce di selci c di ciottoli , che di qui 
in avanti chiameremo materia prima ; e quando ella sia 
stata 40. giorni a vetrificarsi , la chiameremo materia 
prima preparata. Ora dunque per fare il girasole, o 
pietra elitrepia , pigliate libre 1$. di materia preparata 
c mischiatevi un grosso d’ oro preparato ed altrettanto 
di minio come sopra e lasciate cuocere per i3.giorni. 

^mera/do. Quindici libre di materia e mescolatela 
con una mezza libra di cristallo di verdetto, una libra 
dì raggine calcinata e mezza libra di minio , fatela cuo. 
cere per 40. giorni e lasciate raffreddare il tutto col me- 
todo detto sopra del diamante , e troverete di bei sme- 
raldi. Sul fondo del crogiuolo vi saranno de’topazj . V. 
Turchese . 

Zaffiro . Materia lib. 15., manganese lib. i.,soda lib. 
I., cerussa lib. mezza, tutto ben sottilmente polve- 
rizzato e passato ai setaccio. Cuoca per 40. giorni , il 
resto come sopra . 

*Acqua marina . Materia libre 15., rame rosso di tre 
cotte once 6 . ( come si cuoca il rame vedi qui sotto), 
sa'e di tartaro once &. , rosetta preparata once < 5 _, 
;zaifra preparata once 6 , , il tutto bep pestato, 
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btn setacciato e ben mescolato iraicmé.Si faccia cuo* 
cere per 30. giorni , si.schiumi e si faccia l’ esperimen- 
to . Se ben risponda, aggiungetevi un grosso d’oro cal- 
cinato , mescolate bene il tutto ; lasciate cuocere an- 
cora per IO. giorni e raffreddare come sopra . L* acqua 
marina si contrai^ agevolmente col vetro di piombo . 
Si prendono i 5 . libre di pasta di cristallo polverizzata» 
c IO. libre di calce di piombo. Dopo averle mescola, 
te e setacciate si pone questo miscuglio al fuoco in un 
crociuolo : a capo di iz. ore la materia sarà ben fusa» 
c bisognerà gettarla col crociuolo nell’ acqua ; se ne se. 
parerà il piombo per rimetterla al fornello per 8. ore . 
In seguito si prendono 4. once di orpello calcinato e un 
quarto d’ oncia di saffra , e si aggiunge questo nuovo mi- 
scuglio in 4. riprese. A capo di 2. ore rimestate bene 
il vetro ed osservate se il colore è tale quale si ricer- 
ca . Lasciate ancora il tutto al fuoco per 10. ore senza 
più toccarlo ; e voi potrete allora lavorarlo . 

I{anie di tre cotte . Pigliate rame rosso in laminette 
ben sottili 0 limatura del rame stesso 0 per ispesa mino- 
re , diquelle scaglie che cadono sotto il martello de’cal- 
darai quando battono e danno la forma alle caldaje, met. 
tetele in un crogiuolo o in una padelletta da vetrai ad 
un fuoco di riverbero od in una fornace da vetrai , la- 
sciatele calcinare per 4. giorni : il rame si convertirà in 
una polvere nera. Polverizzatelo, setacciatelo e ricuo- 
cetelo un’a'tra volta per 4. giorni. Questo dopo la 
seconda calcinazione non sarà più in grommoletti o 
granelli ccniedopo la prima , ma si scioglierà in polve- 
re da sè stesso . Cosi si farà per la terza volta . Fate 
poi sciogliere del sale alcali nell* acqua comune e pas- 
sate per feltro . Quest’acqua fatela evaporare per cavar- 
neil sale . Tre volte reiterarete quest’ operazione, quin- 
di polverizzarcie il vostro sale. Voi pesterete c maci- 
ne- 
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B crete il p'ù bel criittllo che aver possiate , ed avendo* 
lo passato per setaccio ne prenderete 2. once e mezzo 
e 2. once di sale alcali preparato cd i. oncia di verde- 
rame , il quale sarà stato prima fuso nell’ aceto . Voi 
tutte queste cose le mescolerete insieme e le metterete 
in un piccolo vaso di terra che coprirete bene lutandone 
le connessure . Lascerete seccare il luto per qualche 
giorno e metterete il vostro vaio in una fornace da va* 
fai f lasciandolo per ventiquattr’ ore . Ritirate la ma. 
teria la quale vi procaccerà un gran numero di belli 
tmeraldi . Se vogliate altre pietre, in vece di verderame 
metterete il colore che ad esse conviene . Per esempio 
per dei zaffiri voi vi servirete de! lapislazali od oltre- 
marino, per li rubini del cinabro c del corallo per li 
giacinti . Una delle più belle paste per le pietre artifi- 
ciali è quella che si fa ccl cristallo , i ciottoli lucidi ed 
i topazi di Boemia . Quella che si fa con vetro e picm- 
bo produce paste più tenere c meno pulite . Il topazio 
cd i ciottoli si calcinano come il cristallo e s’ aggiunge 
alla calcinazione il colore che si vuole.II sale ammonia- 
co e T argento danno il colore ai zaffiri, la saffra ai 
lapislazuli , il verdetto ed il minio agli smeraldi , il mi. 
nio e la cerussa ai crisoliti , la cerussa ed il za^crano , 
o croco di marte ai giacinti . 

^Itro processo facile per fare pietre preziose artifici*' 
li. Si mischieranno insieme 10. libre di cristallo di 
rocca, d. libre di sale di ruchetta e 1. libre di solfo 
di saturno , e con un poco d’ acqua si ridurrà il miscu- 
glio a coniistcnza di pasta, di cui se ne formeranno pic- 
cole torte da 3. once l’una , bucate in mezzo per poter- 
le far seccare al sole o al fuoco . Si metteranno queste 
torte a calcinare in un fornello da vasajo , si macineran- 
no poi sul porfido e si passeranno per setaccio , quindi 
si metteranno per 4S. ore al fornello di vetraja per pu- 
ri* 
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smalto bianco e l’ opalo . Con i materiali in pronto si 
f?nno le seguenti composizioni ; sabbia ben bianca on. 
ce sabbia comune once y. , minio onCe 1 8., potassa 
once p. • nitro once 3. Si mescola ben il tutto e sipas* 
sa per setaccio rado . Si riempie poi di onesta polvere 
il crocinolo sino ai 3. quarti c si pone al fornello : fu- 
sa che sia la composizione se ne mette della nuova nel 
crocinolo , c quando è fusa si rimette nuova composi- 
zinne sino a che la dose sia intiera nel crociuolo . Si la- 
scia questo al fuoco per 2. o 3. ore , sino a che il vetro 
sia in stato di potersi colare ; allora si versa la compo- 
sizione in un caldaio di acqua , e poi si ritira per farla 
seccare c rimetterla di nuovo a fondere nel crociuolo 
per 4. 0 5. ore. Quindi si cola nuovamente nell’ acqua 
e nuovamente si fa asciugare . Se si vogliono fare dei 
diamanti bianchi bisogna riempire un nuovo crociuolo 
di questa composizione , riporla al fornello e dargli il 
maggior fuoco per 12. ore : si può lasciar raffreddare 
il crociuolo nel fornello turandone tutte le aperture , 
oppure si cola la composizione su una lastra d’ ottone» 
e quando il vetro è rappreso si mette ancora caldo in 
un altro fornelletto riscaldato sino a rossezza : questa 
operazione si chiama riunire . Quando tutto è freddo si 
trova nel crocinolo e nel fornello un cristallo lucidissi- 
mo che si dà al lapidario per formarne i lavori che si 
vogliono. Si può preparare una gran quantità di questa 
materia che si passa all’acqua a.voltetquando è secca si 
pesta nel mortajo di ferro , si setaccia e si conserva pel 
bisogno . Se si vuol farne diamanti bianchi si prende 
di questa polvere che si mette come supra nei crociuo- 
li ; se si colora questo cristallo in azzurro se ne fanno 
! aafSri e se ne ottengono ametiste colorando in violetto. 

Il cristallo colato 2. volte all’ acqua è chiamato dal 
Bullion fondente di diamante bianco» 

' Coni- 
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Cotnpósìztonc di zaffiri, o pietre azzurre.Vx prende fon- 
dente di diamanteonce ii., borace l.e me2zo ,prfc?D», 
^ato di cobalto lo.Come si ottenga questo, vedi Saffra. 

Composizione per V ametista , o pietre violette . Fen- 
dente di diamante once la., borace i., minio i.c mezzo, 
manganese un grosso c g'ani :Ia manganese deve 
pestarsi , separarsi dalle pietre bianche e setacciarsi fi- 
namente . Tutte queste composizioni devono restare 
' almeno io. 012. ore al fuoco più violento , sì lasciano 
raffreddare nel fornello o si colano su una lastra di 
rame . 

,Altra ametista falsa . Per imitare la vera ametista si 
prenda pasta di cristallo , dove entri il tartaro; ma pri- 
ma eh’ entri in fusione per ogni libra di questa pasta si 
metta un’oncia della polvere che or ora diremo : si me- 
scoli bene insieme e si esponga il mescuglioal fornello, 
ma a poco a poco , perchè gonfia s tostochè il vetro è 
purificato e che ha preso il colore violetto dell’ ameti- 
sta • si comincia a lavorarlo . La composizione si fa 
con pasta di cristallo ordinario , e se ne rende il colore 
chiaro o oscuro secondo il lavoro che se ne vuol fare , 
col mettervi più o meno di una polvere composta di 
una libra di manganese di Piemonte , c un’oncia c mez- 
zo di saffra della migliore che si può avere . 

Composizione per ii cristalli verdi 0' smeraldi . Sab- 
bia bianca once 8. « sabbia comune 8.* minio 24., 
calce di rame sette ottavi ; verde d’antimonio un gros- 
so , e ^ 6 . grani , nitro oncia i. In questa composizio- 
ne si adopra il borace calcinato in vece della potassa , 
la quale cangierebbe il verde del rame in colore azzur- 
rastro . La calcinazione del borace sì fa mettendone 
una piccola quantità in padella di ferro , e dimenando 
continuamente con spatola di ferro il borace perde 
i’umidità , si gonfia e acquista volume . La calce poi 



di rame si prepara cosi . Si fa sciogliere rame rosetta in 
acido nitroso dilungato con l’acqua , versando I’ acido 
sopra piccoli pezzetti di rame posti in un matraccio, 
che si pone quindi a bagno di sabbia moderato ; quan- 
do non si sprigiona più aria è segno che I* acido è satu- 
rato, e bisogna allora rimetterne finché vi è rame da 
discioglierc . Si allunga questa dissoluzione con io. 
0 12. partì d’acqua c si filtra per carta straccia . La dis- 
soluzione cosi filtrata si precipita con dissoluzione di 
alcali fisso, e con una nuova filtrazione si* ottiene la 
calce che si lava con acqua calda , versandone sul preci- 
pitato, che resta nel filtro . Si fa poscia seccare e si 
polverizza per mescolarla al cristallo. Bisogna avere 
attenzione di non versare troppa dissoluzione di alcali, 
perchè questa dissolverebbe il precipitato isresso e la 
dissoluzione diverrebbe azzurra , c .non si otterrebbe 
precipitato , eccetto che col rimettere nuovo acido per 
saturare l’alcali soverchio . Il vetro d’antimonio si tro- 
va bell’ c preparato in commercio , non si ha che poL 
verizzarlo . Non è necessario di colare questa compo- 
sizione all’ acqua ; bisogna tener’a 07. ore a un fuo- 
co violento , si lascia raffreddare c si cola come le com- 
posizioni per rametista 0 pietre violette. 

Composizione per imitar rapalo. Sabbia bianca on. 
ce 4. , sabbia comune 4. , nitro 4. e mezzo , borace ca’< 
cinato sci ottavi, altrettanto di potassa e così di ossa cal- 
cinate, vetro d’arsenico a. grossi c ^ 6 . grani , Si mi- 
schiano tutte queste materie passandole per setaccio . 
Le ossa si scielgono di castrato a preferenza di altre , e 
si bruciano su carboni accesi sino a che divengano per- 
fettamente bianche. L’arsenico si sceglie in grossi 
pezzi bianchi e trasparenti nella frattura; è ciò che si 
chiama vetro d' arsenico ; se si compra polverizzato si 
rischia di essere ingannato , essendo q.uasi sempre mi. 

•w 
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sto con altre sostanze . Questa composizione è difficile 
a fondersi : vi abbisognano io> 012. ore di fuoco . Raf. 
freddata nel crociuolo e colata come le altre composi- 
zioni , se ne prende un pezzo che si espone al fuoco su 
unapiaitrclla . Questo cristallo che i bianco e traspa- 
rente al sortir dal crociuolo , imbianchisce e prende il 
color d'opalo a misura che il fuoco lo penetra; si può v 
penino osservare la sua opacità al fuoco stesso , in cui 
però non deve lasciarsi troppo a lungo , perchè diven- 
. terebbe d’ una opacità soverchia e non digerente dalla 
porcellana. 

. Composizione del topdxzo che esposto al fuoco divieti 
rubino . Cristallo di rocca calcinato c lavato once i6.> 
minio once 24., nitro di quarta cotta j 6 . , oro preci- 
pitato dall’ acqua regia , dalla dissoluzione di vetriolo 
marziale grani 24. Si mischiano tutte queste materie » 
passandole più volte per setaccio per mischiarvi esatta, 
mente l’oro . Bisogna gettarlo su un’ oncia di cristallo 
di rocca in polvere in un mortaio « e dimenare lunga- 
mente col pestone ; si getta nel mortaio a poco a poco 
la quantità di cristallo di rocca impiegato per la dose 
della composizione . Quando queste 2. materie sono 
bene commiste, ti aggiungono le altre e si passano più 
volte per lo staccio . La composizione deve metterti 
nel crociuolo a poco a poco , e aver attenzione a mo- 
derare , .quando bisogna , il fuoco . Si cola poscia in 
lastra di rame , e quando è raffreddata si pesta grosso- 
lanamente e si ripone al fuoco , dovè si lascia per 5. o 
6 . ore , si lascia il crociuolo raffreddare nel fornello , e 
quando ti rompe esso crociuolo vi si trova il cristallo 
di 3. colori . La parte superiore è quasi bianca , il mrz- 
' 20 è color di topazio, il fondo è giallo chinante al ro^ 
.80 . Si separano queste 3. ^arti , il bianco non è bao. 
DO ad altro che ad esser rifuso per farne dell’ azzurro o 
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del violetto insieme al cobalto o alla mant»anese I| 
giallo è proprio a farne topazi, basta per questo’ta- 
giiarlo come si vuole . Se di questo qiallo se ne pone 
un pezzo su una piastrella o su una lastra di ferro c si 
esponga al fuoco , a misura che il calore lo penetra ac- 
quista un bellissimo color rosso : emulo in questo del 
topazio natura'e che di giallo diventa rosso coll’ esoo 
sizionc al fuoco . . ^ * 

Cristallo che divieti roseo esponendolo al fuoco y e di 
cui si fanno diamanti color di rosa . Cristallo di’ rocca 
calcinato e lavato once 20. , minio ao. , nitro di quar 
ta cotta 20., oro precipitato grani 14. ; questa coro- 
posizione si fa come la precedente , si usa fuoco mode 
rato alla prima fusione, bisogna lasciarla un’ora o un’ 
ora e mezzo di più al fuoco c lasciarla raffreddare 
al fornello. Quando si rompe il crociuolo vi si trova 
un cristallo bianco lucidissimo di cui si fanno diamanti- 
bianchi . Non VI è che la metà inferiore che prenda il 
color di rosa; ricuocendola bisogna esporla più volte al 
fuoco su una piastrella o pala di ferro lasciandola eia ' 
scuna volta raffreddare sino a che abbia presa la tint' 
rossa che si vuole . E’ ben vero che questa composlzh;:! 
BC non riesce sempre : un poco di carbone che cada nel 
crociuolo, un poco di polvere basta a ripristinar l’oro e 
alloranon SI ottiene più color roseo. 1| descritto cri 
stallo SI può adoperare come fondente per li colori di 
cui SI servono i pittori in ismalto ; come pure per ’ di- 
pingere tanto in colori trasparenti , che opachi Per 
avere 1 oro precipitato si prende acido nitrosofumante 
in CUI SI getta una sottile foglia d’oro; vi si versa di 
sopra a poco a poco dell’acido marino fumante 
chè dalle bollicelle clic si svolgono dalla foglia si com* 
prenda che essa è attaccata dal dissolvente .° Di oues I 
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sictne all’ oro in fljgiie sottilissime che si vuol dissolve- 
re , esi mette il matraccio a bagno di sabbia a caler 
moderato . C^uando l’oro è disciolto se ne rimette dell’ 
altro , tanto che l’acqua lo possa disciogliere . Se l’oro 
non fosse puro , si formerebbe un precipitato d’argen- 
to , che bisognerebbe separare dalla dissoluzione colla 
decantazione di questa . Per ottenere poi l’oro in pol- 
vere fina I si allunga la dissoluzione con 8. o iq. parti 
d’acqua, evi si versa sopra una dissoluzione saturata 
di vetriolo marziale, laqualeopera immediatamente un 
precipitato bruno che si va dimenando con un tubo di 
vetro: si lascia riposare il tutto a. o 3. giorni c si tro- 
va l’oro precipitato al fondo del vaso in polvere bruna , 
Si lava con acqua pura, si decanta, si lascia 'seccare 
la polvere all’ aria libera o a bagno di sabbia, avendo 
però grande attenzione di coprire 11 vaso in modo, che - 
non vi entri polvere . Quest’oro serve a colorire in ros- 
so le pietre e indorare il vetro c la porcellana, bagnan-. 
dolo con olio di spigo . Questa polvere bruna riprende 
il suo splendore metallico se si espone a un calore capa- 
ce di farla arrossare senza fonderla. S’impiega quest’ 
oro cosi ricotto per preparare colla gomma l’oro in con- 
chiglia degli indoratori , Un altro amatore propone di 
imitare le pietre fine con una composizianc di parti 
eguali di limatura di ferro, fuligine e polvere di mar. 
mo bianco , messa a strati alternativi in un crqciuolo 
con polvere della pietra giacinto , che è una pietra d’un 
rosso carico c simile al granato , ponendo il crociuolo 
in mezzo a carboni accesi che lo coprano interamenrc_ji 
pfr 4. ore , a capo delle quali si ritira c si lascia raffred- 
dare senza toccario sino all’ indomani , che vi si trove- 
rà la pietra bianca c diira quasi come il diamante e lu- 
cida come lui , 

Calcedonia falsa . Ecco il processo di KunkcI per 
imitare le calcedonio . Mettunsi a. libre d’acqua forte 
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in un matraccio di vetro a collo lungo , c vi si fanno 
sciogliere 4.once d’argento messovi a piccoli pezzi o la. 
me . Compita questa dissoluzione mettesi in un altro 
matraccio i. libra e mezzo d’acqua forte in cui si fanno 
dissolvere 6 . once di mercurio ; si mescolano queste 2. 
soluzioni in un vaso più. grande e si aggiungono 5 . on- 
ce di sale ammoniaco , che farete fondere a calore mo- 
derato. Fatta la 'dissoluzione aggiungete un’oncia di 
' salfra macinata, mezz’ oncia di magnesia e altrettanto 
di ferretto di Spagna ; ma quest’ ultima materia va mes- 
sa a poco a poco , perchè la magnesia fa gonfiare il mi- 
’scuglio c v’ è pericolo che questo si spanda o anchc__» 
rompa il vaso . Si continua l’operazione mischiando un 
quarto d’oncia di croco marziale calcinato dal solfo , e 
mezz’ oncia di scaglie di rame calcinato 5. volte , 
altrèttanio d’azzurro di smalto e di minio . Qjjcste ma. 
terie debbono essere ben polverizzate e si pongono nel 
matraccio sempre a poco a poco e mescolando blanda- 
mente . Si tiene il vaso ben chiuso e rimescasi il mi- 
scuglio dì tanto in canto per 10. giorni . A capo di 
questo tempo sturate il matraccio c ponetelo a bagno 
di sabbia per fare svaporare l’acqua forte , lo che s’ cf. 
fettua in 24. ore . 11 fuoco dev’ essere più eh’ è possi- 
bUc moderato. Per non perdere l’acqua forte si può al 
matraccio applicare un pallone. Al fondo del vaso re- 
sterà una polvere bruna gialliccia , che si conserverà io 
vaso di vetro. Quando vorrete fare le calcedonic, si 
prende vetro fatto con pezzi di vasi di cristallo rotti , 
poiché il vetro fatto con fritta nuova non è atto all’ uo- 
po restando dalla fritta assorbiti i colori . In 20. libre 
di questo vetro polverizzato mettete 2. once o j. della 
polvere che avete preparata e mettetevela in riprese 

dìmestando ben bene il vetro in fusione ; vedrete allora 
alzarsi un fumo 0 vapore azzurro . Lascierete riposare 
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il vetro per un’ora , e poi vi mischierete della polvere 
per la seconda volta ; lascerete cuocere la mischia sen* 
7a toccarla per 24. ore , dopo di che la dimenarcte ; al- 
lora farete il saggio del verro che sarà d’un colore mez. 
zaoo fra il giallo c l’azzurro . Si fa parecchie volte ri- 
cuocere al fuoco, ’C poi si ritira per farlo raffreddare, 
e si trova questo vetro d’ un colore d’ acqua marina e 
d’altri bei colori . Preparato tutto questo bisogna ave- 
re 8. once di tartaro calcinato , 2. once di fuligine ve- 
trificata e mezz’oncia di croco di marre . Si polveriz- 
Eano queste materie e si mischiano al vetro in 5. 0 ^ 
riprese, e a poco a poco dimenando continuamente, 
ma con delicatezza per non vedere spandersi il tutto. 
Lasciasi allora cuocere il tutto senza toccarlo p>er 24. 
ore . A capo di questo tempo si formerà un vaso , che 
si farà cuocere a più riprese nel fornello , e si vedrà se 
tal vetro ha il colore che si desidera. Raffreddato che 
sia se avrà il colore del diaspro , della ca'cedonia 0 dell' 
agata , e che il vaso che si sarà fatto per saggio , guar- 
dato a debito lume sembri rosso come fuoco , sarà al- 
lora tempo di travagliare la materia per farne que’ lavo- 
ri che si vorrà ; ma travagliandoli si avrà cura di ren- 
derli uniti e lisci cnon rilevati , poiché non farebbero 
buon effetto . L’artefice avrà cura nel lavorare di pren- 
dere il vétro che avrà lavorato , con mollette, e fare 
discretamente ricuocere affinchè si formino onde e va- 
rietà di colori e sfumature . Si possono rn questa guisa 
figurare grandi piatti ovali , triangolari 0 quadrati, c 
poi polirli alla rota come pietre le prcziose;sc ne posso- 
no fare ancora ornati di gabinetto , tabacchiere e simi- 
li . Se accadesse che il vetro in vece d’esser opaco , riu- 
scisse trasparente , bisognerebbe sospendere il lavora 
e rimettere nella composizione tartaro calcinato, fuli- 
gine c croco di martecome si è detto. In qualunque 
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modo però, se i colori hanno da riuscir ben vivi , bi- 
soghachc il vetro sia stato ben parificato per più ore 
dopo di che si continuerà il lavoro nel modo che si è 
insegnato . 

Maniera di dhcernere le pietre preziose orientali da 
'quelle , che non lo sono . Brisson ha trovato un caratte* 
re distintivo nella doppia rifrazione c nel peso spccifi* 
co. Si guardi un oggetto un po discosto a tra verso 
r angolo d* una pietra; se da una sola faccia di questa 
pietra si vede una doppia immagine dell’ oggetto , la 
pietra non è orientale , e potrà essere uno spato rìuorc 
o un vetro fattizio . Ma se ne avrà una nuova prova dal- 
la sua poca durezza che la renderà capare di essere inci- 
sa colia punta d’un coltello; lo che non potrà farsi a 
una pietra orierìtale : in seguito il colore servirà a de- 
terminarne la specie ; perchè quantunque vi siano dia- 
manti di colore , la differenza del loro peso specifico da 
quello delle altre pietre orientali è si notabile, che 
^ non si può prendere sbaglio . La più leggiera di tutte 
le pietre orientali è il diamante , e la rifrazione lo farà 
distinguere dalle altre pietre che avessero lo stesso cc* 
lorc ai lui e non fossero orientali: il peso specifico 
non basterebbe a questo uopo , perchè vi sono pietre 
colorate che hanno un peso specifico presso a poco - 
eguale a quello dei diamanti coloriti ,com‘e il diaman- 
te roseo c il rubino del Brasile, il dijmante giallo e il 
topazio del Brasile, il diamante azzurro e il berillo . 

Ma tutti questi diamanti non danno che una sola rifra- 
zione , e queste altre pietre ne producono due e da ciò 
sarà facileil distinguerli . V. Diamante . 

Tanto basta per dar un’ idea delle pietre artificiali a 
chi volessedivertirsi. A Milano una volta faccansi i dop- 
pietti , consistenti in 2. pezzi di cristallo ben lavorati e 
congiunti insieme con una goccia di mastice colorato in 
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rosso per contrjfare i rubini, in verde per gli smeraldi > 
in azzurro per li giacinti cc. ; ma la facilità di staccarsi 
i due pezzi ha farro perdere il genio agli artefici di 
lavorar') ed agli altri di provedersene. I cristalli di roc« 
ca lavorati e brillantati ora hanno tolte di credito le al- 
tre pietre colorate ; le quali però si fanno tanto belle in 
Venezia e cosi simili al vero , che pochi sono gli gio- 
jellieri che si azzardino a dichiarar vere le gioje prezio- 
se se non le abbiano scassate. V. Carneo ^ Intagliare t 
Osso ^ Tasta ài vetro , l'etro . 

Tietre scolpite, imitarle , Si prende tripolt ben fino , 
che si umetta con acqua e si riduce in pasta della consi- 
stenza di mollica di pane fresco . Si mette questa pasta 
in un anello di ferro, come sarebbe quello di forbici 
vecchie, e sopra di essa pasta spargerete del tripoll il 
più fino che potete , come sarebbe quello di Venezia, 
pestato , setacciato e secco : su di esso applicate la pie- 
tra , di cui volete procurarvi la copia , calcatela forte- 
mente col pollice, oppure battendovi sopra con un ma- 
nico di martello. Egli è essenziale di sollevare nn poco 
subito la pietra da un angolo colla punta d’ un ago in- 
cassato in un manico di legno , e dopa averla lasciata 
ancora un istante, la farete saltare totalmente dal disso- 
pra colla punta dell’ ago o rovesciando tutto a un 
tratto la forma . Per far bene questa operazione vi vuo- 
le pratica e destrezza . Se la pietra non resta sulla forma 
il dovuto tempo e si distacchi prima che Tumido della 
pasta inferiore si sia comunicato alcun poco al tripoli , 
che forma Io strato superiore , il rovesciamento della 
pietra cagionerà qualche alterazione nell’ impronta . Se 
poi li pietra vi restasse troppo a lungo , T umidità del' 
la pasta s’ insinuerebbe nella scoltura e ne’ suoi cavi vi 
resterebbe sicuramente del tripoli . Per la felice riuscì- 
ta è necessario , che il rovesciamento delia pietra si fac- 
cia 
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da nel momento » in cui 1’ umidirJi della pasta ha rag- 
giunta la superficie del tripoli , che tocca la superficie 
dcU'incisione da copiare . Se si falla il giusto momento 
vanno a male molte impronte ^ Vi sono anzi certe pie* 
tre, chela profondità dell’ incisione rende si difficile 
io questo, che si è obbligato, dopo averle impresse 
sul tripoli a lasciarle in questo stato sinché il tutto sia 
perfettamente seccotquesta pratica e più sicura delle al- 
tre., ma le impronte non riescono di quella perfezione 
che si ottiene cogli altri metodi . Fatta la separazione 
della pietra, bisogna osservarne attentamente l’incisio- 
re per vedere che non vi sia rimasto dentro qualche par- 
ticella di tripoli; nel qual caso , siccome queste parti 
mancherebbero all’ impronta , bisogna ricominciare 
r operazione. (Quando si giudica che l’impronta sia 
ben fatta , si fa essa seccare , e secca che sia si può con 
un temperino eguagliare un poco il tripoli che sopra, 
vanza l’ impronta , badando bene che non cada nel mez- 
zo . Fatto tutto questo si sceglie il pezzo di vetro co- 
lorato che si vuole scolpircjpiù il vetro è difficile a fon- 
dersi , più bello sarà il lustro della scoltura. Si taglie, 
rà il vetro della grandezza conveniente , sbricciolando- 
lo con piccoli adattati istrumenti, c sì poserà sulla for- 
ma in modo, che il vetro non tocchi in alcun sito la 
figura impressa che potrebbe guastare col suo peso . Si 
porterà allora la forma sotto una muffola in un fornello 
da smaltatore , avvertendo a non porla a dirittura nei 
fuoco, ma accostarla previamente e per gradi, affinchè 
gradatamente si riscaldi e si dilatino tutte egualmente 
le sue parti . Osservando il vetro sotto là muffola quan. 
do apparirà lucente , e che i suol angoli comincieranno 
a ottundersi , si caverà fuori colle mollette la lastra di 
latta su cui si sarà posta la forma, e coll’altra mano 
suU’^orlo stesso del fornello senza perdere tempo si 
, . P 4 «1- 
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calcherà fortemente il vetro con un pezzo di ferro piat- 
to riscaldato . Finita T impressione si lascia il tutto all’ 
ingresso del fornello , affinché’ si raffreddi gradatamen- 
te. Se si Volesse avere in rilievo una pietra incavata o in 
cavo una pietra rilevata , bisognerebbe prima formare 
r impronta sulla cera di Spagna , o sul solfo fuso con 
un po di minio ; questa impronta s* imprimerebbe sul 
tripoli in vece della pietra . V. Carneo , Format intaglia' 
re. Medaglia. , 

Tietra serpentina . y. Tietra di Como , Tietra ne- 
fritica . 

Tigamo . Ruta silvestre . V. latita. 

l'igìare. In buon toscano significa calcare, premere, 
pestare . Si ^dice dell’ uva, la quale dal sordido vindem- 
miatore si pigia o pesta . 

Pigionale, 'Pigionante. Tali si dicano quelle persa- 
ne che abitano nelle mie case , in campagna c mi scon- 
tano il fitto o in danaro o in roba o in giornate . (^an- 
dò dimorano sotto i miei coppi hanno una tal quale di- 
pendenza e mi chiamano padrone ed io ai miei pigionali 
devo essere e benefico e nelle cose giuste protettore . 
Quello che sta nelle mie case ed ha in affitto per la me- 
tà del frutto i mici terreni si chiama massaio , e quello 
che ha in affitto una possessione si chiama fittabile o 
fittajuolo. V. Fittajuolo , Massajo . 

!• Pigione , Fitto . Le parole fitto e conti ai contadini , 
( ed ai cittadini ancora ) sono più terribili , che il Bau 
c la Versiera. Questo benedetto fitto e quest» benedet. 
ti conti turbano al contadino tutta l’allegrezza della sar- 
ta Pasqua , ed a san Martino fanno volgere in altrettan- 
to tossico quel poco di mosto che hanno bevuto alle 
vendemmie. Padroni un poco di carità : quelle 30. o 
40. lire, quei pochi scudi che togliete dì mala grazia 
ad un povero pigionale lo spiantano di rami e di radici , 
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e voi forse ve le giuncate su una carta che non vi fanno 
nè più povero , nè più ricco . Il contadino non vi paga 
il fitto : perciò avete a spogliarli la casa de’ mobili più 
necessari, il secchio, la caldaia, il bacile, che poi o 
restano oziosi in una soffitta o vi sono in pochi giorni 
rubati da un servitóre o dal primo che passa ? Padroni 
carità. Se il fitto si può riscuotere, ciò facciasi con 
discrezione; se non si può riscuotere, a che impove- 
rire una famiglia e toglierle la sussistenza con rapirle 
la vacca, la pecora, le galline , ad una innocente figliuo- 
lanza , che non ha altro delitto che l’ essere povera ? Si- 
gnori pigionali a voi . Un po di memoria. Io tratto da 
indiscreto il padrone che vi scuote un poco il pelliccio- 
ne, ma non lo tratto da ingiusto . Se, il vostro denaro 
fa bisogno a voi, il suo fa bisogno anche a lui ; e se 
qualche padrone se lo giuoca, il vostro non fa cosi. 
Deve vivere anch’ egli , non del vostro sangue , come 
dite voi, ma del suo . Signori contadini un po di me. 
moria . Non vi ricordate del fitto che la vigilia del pa' 
gamento , quando il fattore vi fa memoria del vostro de- 
bito . Bisogna aver memoria del fitto e del debito quan. 
do alla festa andate all’ osteria a giuocarvi il guadagno 
d’ una settimana. Bisogna ricordarsene al carnevale 
quando si spendono delle monete parecchie nella masche- 
rata , nella cena , nei sonatori e si perde la giornata sen- 
za far nulla . Se fra 1 ’ anno vi ricorderete del fitto , egli 
non vi giungerà improvviso , c troverete il danajo ac- 
cumulato a poco a poco senza vostro scomodo.Noi dega 
giamo prendere 1 ’ esempio da tutto . I ragazzi usano , 
quando hanno voglia o del cappellino o di qualche altra 
cosa, usano dissi un vasetto di terra chiamato salvada- 
naio o dindarolo . Qualunque moneta capita loro per 
le mani la rapportano là entro. Cosi deve fare un pi. 
gionale . Dovrebbe fare un serbatoio ove allora quando 
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tocca qualche denaro se nc depositi una porzione , e si 
lasci dormire 6no a san Michele od a san Marcino ; il 
povero levisi il danaro di saccoccia, Io tenga ben chiù' 
so in casa , ed alia line dell’ anno sì troverà più ricco di 
quello che ei sì supponeva. Servitori , artigiani, gar- 
zoni : viene Natale, si buscano delle mance, si metto- 
no in tasca . Si passa dalle botteghe, si vedono delle 
cose che allettano, vengono degli appetiti, il danaro 
è coniodamente alla mano Là si comprano i deicida 
regalare, qui si spende nel presepino per il vostro'ra- 
gazzo oper quello della comrnare; o con meno ingiusti* 
zia s'allarga la mano in casa, si compera un mobile co- 
modo si, ma non necessario , si spande e spende nel 
vitto di quei giorni quanto si dovria spendere in un me- 
se e lutto perchò il danaro è alla mano . Gente che vi# 
vele onoratamente delie vostre fatiche ascoltatemi . 
Quand’ avete qualche cosa in saccoccia più del vostro 
necessario bisogno , riponetelo fuori di casa in mano 
di persona fidata che vcl conservi . Contadini, la per- 
sona fidata è il fattore . Pagate il vostro fitto a poco a 
poco, noi sentirete . Servitori la persona più fidata è 
il padrone di casa : a questo consegnate ora un paolo , 
ora una lira di Savoja , ora un testone, ed in fine del 
termine troverete d’aver pagato il fitto e di averne scon- 
tato anche un poco d’ altro , e d’ esservi cosi assicurata 
la casa per un altro semestre . Il cambiar casa ogni an- 
no non è economia . Avviene pagare il carro , i facchi. 
ni, perdere tempo, e per quanto s’usi di diligenza 
sempre si perde alcuna cosa . Sicché concludiamo que- 
sta leggenda . Qtiando avete danaro , abbiate memo> 
ria del fìtto, così farete e Pasqua 8 san Martino allegra* 
mente . 

Tiznatta . V. "Pentola . 

^ Ptgnattin*, V.Provma, 
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Tìvneta . Una selva di pini . V. Tino . 

Thmlo . V.Tino. 

Tigolare . Voce propria de’ pulcini c degli altri uc 
celli , che fanno quel pigoli'o quando s’ imbeccano . 

Tilone. V. Mazzapicchio . 

Tilosella . V. Telosella . 

Tìluccare . Pfopriamenfe spiccare a poco a poco i 
granelli deli’ uva dal grappolo per mangiarseli , I mer- 
lotti nell’autunno girano per le vigne ed attaccandosi 
ad un grappolo tutto lo spiluccano. V. Spicciolare, ' 

Timento delle api . V. Melissa . 

Timento reale . V. Mirto bastardo . 

Tìmpinella , Timpinella comune , Salvastrella , Sol- 
bastrella , lat. Timpinella vulgaris , Timpinella san- 
puisorba , minor, birsuta , C. Bauh. Sanpuisorba minor > 
G. Bauh. fr. Timprenelle commune,ou Bipìnelle. Cresta 
pianta nasce DaturaImcDte sulle montagne e nei prati 
secchi, nelle arene sulle spiagge del mare , e si coltiva 
anche neg^li orti . La sua radice è lunga , sottile : ere* 
sce all’altezza di i. piedi in circa . Le sue foglie sono 
disposte a pajo per pajo sopra una costola comune c_» 
dentate nel loro contorno . I fiori che si veggono in 
maggio e giugno a modo di spiga sono verdicci , ed in 
quelli che sono fecondi si veggono le trombe di color 
porporino s negli altri della spiga superiore si osserva- 
no gli apici di color giallo pallido. Alle volte questa 
pianta è pelosa ed altre no.* quindi nacque la distinzio- 
ne della pimpinella liscia e della pelosa: soprai rami 
vico detto che si trova come sulla pelosella una specie 
di cocciniglia o di kermes selvatico che si adopera nel- 
la tintura . La pimpinella è una pianta vivace nella ra- 
dice , dura lungamente nei giardini ove si propaga cou 
facilità spargendo nell’ estate le sue semenze . Essa h» 
virtù astringente, c fu detta sanguisorba per essere pro- 
pria 
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pria a stagnare i flussi di sangue. La stessa inoltfé è 
detersiva , vulneraria , diatorecica ed aperitiva. Quan- 
do venga ricercata la pimpinella per li dolori di calco» 
Io , allora come avverte il Zannichelli , deesi intendere 
del tragoselino detto ancora pimpinella bianca e pimpi- 
nella sassifragia ; al che non ha badato il Bomarc . B* 
d’ uso grande nelle cucine specialmente per le insalate. 
In mancanza di essa si può adoprare I’ altra specie di 
pimpinella detta pimpinella maggiore, Tìmpindla san- 
guhorba y major, C. Bauh. Trurn-, fr. Tìmprenelle 
després, detta £»rner dagli Inglesi . Questa pianta ha 
preso molto credito particolarmente in Inghilterra da 
qualche anno nellepraterie arcifìciali.Essa è una pianta 
vivace che dà un foraggio gradito e salubre al bestiame 
che ne è comunemente molto avido : fornisce molto 
buon latte alle vacche, alle pecore , alle capre. Nell’ c* 
conomia rurale si possono ricavare molti vantaggi dalla 
medesima . E’ uri eccellente pascolo d’ inverno ; sec. 
ca e senza il seme somministra un buon foraggio eia di 
lei coltura non è nè incerta , nè dispendiosa : si^può 
seminare in primavera , in marzo e prima in terreni 
meno freddi dopo un leggero lavoro , sola o meglio an- 
cora con deir orzo o dell’ avena che le serve di riparo e 
la mantiene fresca finché sia alquanto fortificata e si fal- 
ciano insicme:si semina anche in luglio ne’clinii freschi. 
Clouet dice che si può tagliare due volte nel prim’ an. 
no , j. nel secondo , c 4. nei seguenti . Essa prospera 
benissimo per poco che si stabbi : si alza all’ altezza di 
2. in 3. piedi ne’ terreni buoni, cresce ottimamente 
nei luoghi montuosi ch^ sembrano essere il di lei suolo 
nativo, nelle terre leggere, sabbionose, pietrose c 
calcari , resiste all’ umido c ai caldo c per tutto si ve- 
de florida . Si mantiene per 7. e 8. anni in buono sta- 
to . Siccome conserva il suo fogliame e la sua verdura 
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nell’ inverno , vi si può far pascolare fi bestiame dal 
fin d’ottobre fin al mese d’aprile. Oltre il foraggio 
che rende in abbondanza , dà ancora una quantità gran- 
de di seme che i cavalli mangiano con altrettanta avidi- 
tà come T avena . Anche in Toscana si è introdotta da 
poco in quà la coltura ad uso di foraggio della pimpi- 
nella r» come ci riferisce il sig. proposto Lastri , ma_j . 
parlando della prima o salvastrella , forse per equivoco. 

A dispetto dei molti elogi, die’ egli, che sono stati 
profusi a questa pianta, ella non è mai paragonabile all' 
erba medica, alla lupinella e al trifoglio , del che gl’in- 
glesi stessi convengono . La prova è già stata fatta da 
persone degne di fede , c si è dedotto dopo 2 . anni di 
osservazione che i prati di pimpinella stentano più juj 
formarsi che quei di medica; che mentre si taglia 6. vol- 
te questa , I’ altra si taglia solamente li ; e finalmente 
che ogni taglio di medica è doppio e quasi triplo di quel- 
lo di pimpinella, essendo i fusti dell’ una alquanto 
asciutti e quasi nudi , e quei dell’altra sugosi c ricca- 
mente vestiti di foglie . Quello che fa in vantaggio del- 
la pimpinella si è che ella getta le radici meno profon- 
de della medica ; onde può convenire a qualche terre- 
no dove questa non si adatta e non prospera . Se nelle 
possessioni si hanno rocce un poco terrose , dei terre- 
ni ghiaiosi , unicamente destinati al pascolo , conviene 
smoverc la terra ovunque si potrà e seminarvi la pim- 
pinella . Di quale risorsa non sarebbe ella nelle provin. 
eie ove i sodi e i deserti sono immensi e non sono coper- 
ti che di cattive brughiere ? Purché il terreno non sia 
umido e pantanoso , sarà il caso di sacrifìcarIo.;!lla pim- 
pinella . Più il terreno sarà magro , più si dovrà semi- 
nar folto . Non si tratta qui di aver tagli regolari di fo- 
raggio , ma unicamente di procurare alle greggia un 
eutrimento sano e molto più abbondante di quello ch^ 

vi 
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vi avrebbero trovato prima . 11 Rozìer consiglia di se- 
minar folto affinchè la pimpinella soffijchi le altre pian- 
te ; c inoltre perchè supponendo un terreno cosi catti- 
vo, il piede non può prsnder motta consistenza . Con 
tal soccorso si può duplicate il numero delle greggie . 
Si è molto imbarazzati in alcune provincie calde duran- 
te 1 estatequando T erba è secca o quando i campi so- 
no lavorati o è proibito l’ ingresso nelle vigne o I’ erba 
medica è in vegetazione, per trovare di che nutrire il 
bestiame: la pimpinella può venire in sussidio, per» 
ehè conserva le foglie ne’ maggiori caldi , Non si pre- 
tende che queste foglie siano tanto abbondanti e tanto 
fresche come in primavera c in autunno ; ma le pecore 
vi troveranno sempre un bastante pascolo se si dà alla 
pianta il tempo di rigettare e che non sia morsicata ogni 
giorno, A tal effetto si dividono in pezze questi con- 
torni di brughiere ec. e in estensioni proporzionate al 
numero del bestiame : ogni giorno si condurrà in una 
delle divisioni ; le foglie avranno il tempo di ricresce- 
re prima che vi ritorni un’ altra volta ; ma nel primo 
inverno l’ ingresso nel campo dovrà essere scrupolosa- 
mente vietato ai bestiami affin di lasciare aMa pianta il 
tempo di fortificarsi . Allorché nella primavera seguen- 
te la pimpinella avrà messe molte fogli* , sarà il 
tempo opportuno per farveli passare , il di lei pie- 
de figlierà d’ avvantaggio . Non si dovrà lasciare.» 
formare c anche maturare il seme della pimpinella che 
si vorrà falciare: bisogna abbatterla allorché la maggior 
parte delle piante è in piena fioritura: questa è i’ epo- 
ca in cui contiene più di sugo e il suo migliore stato in 
seguito come foraggio secco. Quando si voglia distrug- 
gere questa specie di prateria naturalc,si lascerà matura- 
re bene il seme solla pianta se se ne abbisogni , o do- 
po r ultimo taglio si sradicherà la pianta coll’ aratro e 
•i sotterrerà. Nei terreni magri come i sovra espressi le 
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pecore vi passeranno e ripasseranno sopra per più e'or. 
ni di seguito e subito dopo si lavorerà e rivolterà la_j 
terra e la pianta . Sarà anche meglio se sì hanno altri 
pascoli lasciar la pianta mettere tutte le sue fc'gh’e in 
primavera c allorché sarà prossima a fiorire sotterrar 
tutto coir aratro affin di aggiugnere alla terra vegeta- 
le che si sarà formata dopo che la pianta è ne! campo . 
La pimpinella che si coltiva negli orti per nostro ali- 
mento si può seminare in tutte le stagioni fuorché in 
tempo di gelate; male epoche Ic'più comuni sono il 
mese di marzo e d’ ottobre . Si semina come si vuole 
in alette, in filari in terreno lavorato senza molta atten- 
zione c tosto si ricopre il seme: se non si abbia seme 
si divide una pianta vecchia , c ogni ramicello si pianta 
in distanza di 8 . in 10. pollici . Se vogliasi avere prò. 
visione d’ insalata sempre tenera , conviene ritagliare 
incessantemente le foglie e non dar loro tempo d* indu- 
rirsi . La pianta vegeta finché non gela e le sue foglie 
si conservano assai verdi e non sono danneggiate dalla 
neve o dal ghiaccio se non siano troppo tenere . (^an. 
' do se ne voglia raccogliere il seme , non se ne tagliano 
più le foglie dal mese di marzo . Si mette d’ ordinario 
la pimpinella nelle insalate sopratucto colla lattuca af- 
finchè non incomodi gli stomachi deboli colla sua fri- 
gidezza . V. Tragoselino. 

Tina , 0 Tigna . Il frutto del pino . V. Tino . 

Tineta , cTìneto. Una selva di pini . V. Tino . 

Finna , lat. Tinna , fr. T^ageoire . La natatoia de’pe- 
sci o sia quel le alette che servon a’ pesci per nuotare . 

Tinna marina , Tenna marina , lat. Tinna marina , 
fr. Tinne marine , T^acre de perles de Trovence , ou 
.yfigrctte . E’ u.Ta conchiglia bivalva assai grande , del 
genere dei mitoli . Si trova tale specie di conchiglia 
presso le spiaggic di molti paesi del mediterraneo , 
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e si pescano nei mesi di aprile e maggio a Messina ^ 
Palermo, Siracusa, Smirne, sulle coste di Minorca , 
della Provenza alla profondità di 15. 20. c 30. piedi 
d’ acqua . Se ne trovano delle lunghe oltre 2. piedi . 
Sono interessanti per la nnezza c il numero di certi fi- 
letti , che attaccandole agli scogli le ritengono in una 
ferma situazione , sopratutto in tempo di procelle c_> 
servono alle medesime per attirare il loro nutrimento . 
Tali filetti 0 barbe sono assai fini e belli, lucidi più 
della seta , d’ un color bruno dorato . Queste fila for. 
mano il solo oggettodella loro pescagione e divengono 
una specie di seta propria a diverse manifatture di guan- 
ti, calzette ec. E’ necessario un numero considerabile 
di pinne marine per fabbricare un pajo di calzette i Ol- 
tre che ciascun individuo di queste conchiglie comun- 
que sia grande non dà che una piccola porzione di filet- 
ti , non si ricava da una libra di questa seta cruda dopo 
che è stata preparata , che 3. once di pulita,le quali so. 
ro il risultato dello spoglio di 40. in 50. conchiglie. 
La maniera di prepararle è penosa e nello stesso tempo 
^ ingegnosa. Non si può adoprarc che le punte, il re- 
sto si getta . Si lava un’ infinità di volte nell’acqua fre- 
sca cd ogni volta si fa seccare al l’aria finché sia perfetta- 
mente purgata dalla sabbia e dalle altre sporchezze del- 
le quali è impregnata . Si pettina in seguito ad un petti- 
ne di filodiferro, finalmente si fila con de’ piccoli fu- 
si per tesserla. Alcuni coll’idea di darle più di corpo 
vi mescolano alquanto di seta ordinaria ; ma cosi non 
riesce più tanto morbida c non tiene più tanto il caldo . 

1 pescatori vendono questi filamenti così crudi 12. in 
j6. carlini napolitani la libra, un pajo di guanti si ven- 
de 30. c un pajo di calzette da 100. a 120. ossia io. in 

2 2. ducati. Quando siano filati bene quei filamenti si 
può far capire un pajo di calzette in una tabacchiera di 

me- 


Digitized by Coogle 


P 1 N - »4i 

mediocre grandezza . Nel 1754. presentato un 

paio al sommo Pontefice Benedetto XI V. , che ad onta 
della loro finezza riparavano le gambe dal freddo e dal 
caldo. A Taranto e a Palermo si osservano moltissimi 
fabbricatori occupati in simili lavori e taluno in Napo- 
li . In Roma anche se ne lavora qualche pajo di guanti , 
ma grossolani 0 colla seta. Queste conchiglie rendono 
pericolosi alcuni ancoraggi del Mediterraneo . Sovente 
accade che le barche ivi perdano le ancore allorché le 
gomene di queste vengono a raschiarsi controle loro 
valve > che stando perpendicolari fanno come due se- 
ghe e tagliano le gomene in duepezzi col moto dcH’ac- 
qua e del legno . Nell’ Epiro si pescano queste conchi- 
glie per mangiarle c ve ne sono delle molto più lunghe 
di due piedi . 

Tinnite foglie » ht.Folia pinnata , fr. Feuilles pin^ 
néts , ou empennées . Nella botanica sono quelle foglie 
delle piante, le divisioni delle quali formano altrettante 
piccole foglie distinte e attaccate ad una costa comune 
colla quale non fanno corpo : tali sono la più parte del- 
le leguminose. 

Tinocchio . 11 seme del pino . V. Tino. 

Tino, In. Tinus , fc.Tin. I pini sono alberi resi- 
nosi di una infinita utilità . In alcuni paesi vi hanno 
boschi interi di pini . Varie montagne del Genovesa. 
to ne vanno coperte, e presso Milano i J. miglia trova- 
si il bosco dc’pini.Sull’Apennino vi è lasciva detta Sila 
che si estende nelle a.CalabrIc per i7o.miglia quadrate. 
11 legno di tal albero essendo resinoso è di lunga du- 
rata . Si adopera per la costruzione marittima e per 
trombe da attrarre acqua . Con questo legno si fa una 
sorta di carbone assai ricercato per l’estrazione delle 
miniere ; Alcune specie di pini somministrano della 
resina secca c liquida , della pece e dei catrame. Col- 
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la resina gialla che viene dal pino, colandola sopra un 
lucignolo n stuppinq si forma una specie di candele , 
le qual' diffondono una luce debole e rossa , ed hanno 
dippiù un odore ingrato e nelle quali tutto concorre 
per esser cattive ; con tutto ciò ne’ porti di mare della 
Francia si spacciano per cagione del buon mercato . Il 
pino è di tanta utilità che non avrà disgrado il lettore , 
se mi fermerò su quest’ articolo un poco più a lungo , 
1 pini generalmente portano dei fiori maschi e dei fiori 
femmine su i varj rami d’ uno stesso tronco , o sccon-? 
do le specie sulle cime de’ suddetti rami . I fiori ma. 
schi che compaiono sempre sulla sommità dei rami , 
stanno attaccati ad alcuni filetti legnosi chepartono da 
un filetto comune , Eglino non vanno composti che di 
stami, e la loro unione forma de’mazaetti di varie forme 
e colori secondo le specic;in alcune delle quali i suddet. 
ti mazzetti sono d’un bel rosso ed in altre bianchi cj 
giallastri . Quando gli stami si appassiscono n’ esce 
talvolta si gran quantità di polvere , che tutta la pianta 
ed i corpi vicini ne vanno coperti. I fiori femmine 
compariscono indifferentemente a canto dei fiori maschi 
o in altri siti del medesimo albero , ma sempre verso 
la stremità dei giovani rami . Hanno eglino la forma di 
piccole teste quasi sferiche, unite parecchie a canta 
i'una dell’altra c sono di un bellissimo colore in molte 
specie. Tai fiori sono formati di parecchie squame, 
s nto ciascuna delle quali vi sta un embrione sopra di 
coivi s’erge uno stilo . Ognuno di tali embrioni di- 
venta un nocciuolo talora assai duro e talvolta tenero , 
più o meno grosso secondo le specie, entro di cui sta 
racchiusa una mandorla composta di diversi lobi, e que. 
stc mandorle s’appellano pignoli dolci . A misura che 
vanno formandosi queste mandorle, le piccole teste s’in- 
grossano e formano quel frutto che viene chiamato pi- 
gna . Tali frutte sono più o meno grosse . Alcune so« 
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fto lunghe e terminate in punta e le altre quasi rotonde^ 
ed ottuse . La forma delle pigne non è sufficiente carata 
terc per distinguere il pino dall’ abete e dal larice » al- 
beri che hanno fra loro una non piccola somiglianza . 
Deve dunque notarsi per non prender abbaglio , che 
in niuna specie d’ abete le foglie vanno provvedute di 
guaina nel loro attacco , ma stanno posate ad una ad 
una sopra un piccolo pedicolo che s’attiene al ramo. Le 
foglie di tutte le specie di pino sono corredate nella Io; 
ro base d’ una guaina , dalla quale escono ora z. ora 3. 
talora 4, c giammai più di 5. foglie. In alcuna specie 
di pino quando le foglie abbiano acquistata la sua giu- 
sta lunghezza , la guaina se ne cade ed esse restano s«s* 
tenute da una papilla assai grossa c cinta di parecchie 
squame . Quasi tutti i pini sono grand’alberi , ed esten- 
dono i loro rami da una parte c dall’ altra in forma di 
candelabro, i quali rami fanno corona ad un tronco, 
che s’innalza diritto verso il cielo. Le frutte rimangono 
3. anni sull’ albero prima di maturare . L’inverno non 
ispoglia il pino delle sue foglie. Il pino domestico, 
chiamato anche pino da pigna , è un albero assai folto , 
le di cui foglie sono lunghe da 5. o 5. pollici , grosse 
ed unite a 1. a 2. in una guaina comune ; i fiori maschi 
formano dei grossi plessi rossi, poiché le pigne di tii 
pini sono talvolta sino a 4. pollici c mezzo di lunghez- 
za con 4. di diametro , e sono quasi rotoffdi. 1 pignoli 
contenuti in queste frutte sono grossi ed assai duri , e 
racchiudono in sé delle mandorle buone da mangiare, 
sicnn crude , sieno confettate . Ma tali nocciuole van- 
no soggette a divenir rancide e gialle col tempo . In 
vari paesi si portano freschi sulle mense . Noi ce ne ser- 
viamo per far delle salse , per riempierne le vivande c 
nei salpamenti , per farne del latte per Iczuppeec. Per 
levare queste nocciuole dalle pine bisogna metterle in 
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un Porno caldo o nelle ceneri calde. Allora le «quam» 
si aprono ed i noccivioli si distaccano facilmente . Il 
legno del pino dimestico c da frutto è assai bianco , ma 
mcdiocrrmcnte resinoso . Si coltiva quest’ albero per 
raccoglierne le frutte , ed è assai proprio per mettersi 
rei boschetti d’inverno per causa del suo verde che 
sempre mantiene. La specie del pino, che si chiama 
marittimo , va ancor egli fornito di foglie di un bel co^ 
lore verde e somministra del pignuoli , ma meno gros^ 
si di quegli del pino domestico; questo oltre icomodi 
che porge di Ut tavole e trombe rende anche un poco di 
resina . Fra i pini marittimi il pino di Brianzone rende 
assai di resina, lljjino di Ginevra ha le sue foglie as-» 
sai corte e sottili , le quali escono a a. a 2 . da una guai* 
na comune . Le pigne sono frequenti ed unite sono co- 
me in un mazzo , ma sono piccole ed i nocciuoli sono 
saporiti . Questi alberi s’ergono assai io alto ed il loro 
legno è assai resinoso . Nei paesi freddi di Svezia que-» 
sto pino provvede pigne assai belle . Nota il Duhamel 
che quest’ albero fa bene dappertutto, si nella zona 
glaciale, che nella torrida, non meno che nella tem, 
perata . Il legno del pino , chiamato Tourchepin nc\ 
Brianzonescjè cosi resinoso che apparisce trasparente. 
Di questo se ne fanno fiaccole che ardono assai bene . 
E’ cosa sperimentata che il ceppo d’ un pino , il quale 
sia stato tag.'ato, con ripullula punto quovì getti , co- 
me fanno molti altri alberi ; ma ne* boschi de’ pini le 
semenze che cadono dagli alci alberi e vecchi li rinova* 
no naturalmente . Con tutto ciò non è impossibile se^ 
minare dc’boschi di pini e se ne srm nano effettivamen- 
te nei contorni di Bordeaux nella Francia per avere al- 
beri d’alto fusto , dai quali raccogliere la resina o pece, 
ma specialmente per fare paletti che ottimi sono e dure- 
voli per sostentare le vigne . V i hanno pochi alberi chjc 
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jic'no meno dillcatì de’ pini circa la Datura del terreno 
ove crescono . Si vedono bellissimi pini piantiti in 
sabbie assai aride, su certe montagne asciutte nelle (Ijua, 
li la roccia si vedere per ogni dove . Si sa per pratica 
però che queste piante amano terreno snstanaioso, leg- 
gero c di fondp i (Quando si vogliono coltivare i pini « 
non debbonsi a’ medesimi caltcrire i rami se non che 
d’anno in anno spogliandoli al basso ; poiché tali Sflbc- 
ri tanfo meglio profittano quanto maggior numero di 
rami possono nojrire ; non ripnllu'ando mai nuovi ra- 
mi che possano rimpiazzar quegli che sono stati taglia, 
ri . Le semenze dei pini crescono nei luoghi seminati » 
tra gli sterpi , prendendo alla fine la superioriti e sof- 
focando gli altri arbusti ; ma assai sementi comparisco, 
no talvolta solamente a capo di 3. o 4. anni . 

Maniera di tra'rre il succo resinoso del pino e dì fare 
diverse preparazioni utili alla marina ed a varie arti . 
Tutte le sorta di pini e nemmeno tutti i pini della me- 
desima specie non somministrano un’ eguale quantità di 
succo resinoso . Ella è cosa sperimentata che alcuni pi- 
ni danno in una state 3. pinte di cotesto succo; men- 
trechè altri non ne somministrano che una mezza pinta. 
Si sa che tal differenza non dipende punto dalla gros- 
sezza, né dall’età di cotesti alberi e nemmeno dalla na- 
tura del terreno; ma si osserva che i pini i quali hanno 
l’alburno assai grosso , c quelli che vengono maggior, 
mente riscaldati dal sole ne somministrano di più . Le 
specie di alberi dai quali si tragge cotesto succo resi- 
noso , sono il pino cipero, il pino griggio , il pino 
bianco ed il pino grosso . Per ricavare in gran copia la 
resinadai pini si scelgono gli alberi che hanno quattro 
in cinque piedi di circonferenza , e si scava a’ pie- 
di de’ medesimi un buco in terra di 8. in 9. pollici di 
profondità per ricevere la resina . In alcuni luoghi si fa 
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un buco rell’tlbero medesimo per porvi un alveo che 
riceve la resina , la quale a dir vero è più pura ; ma in 
tal modo si altera l’albero . Verso la fine di maggio si 
comincia a levare la grossa scorza dei pini sino al libro 
in larghezza di circa 6 . poll'ci ; cotesta scorza non dù 
punto di resina cd anzi sarebbe d’ impedimento alla 
resina per colare ; e si pratica di poi un taglio negli al- 
beri < Per la prima volta si fa il suddetto taglio a piè 
deir albero, dandogli 3. pollici in quadro con uno di 
profondità . tl succo resinoso comincia allora a trasu- 
dare in gocciole assai trasparenti , eh’ escono dal cor- 
po legnoso tra il legno c la scorza . II succo resinoso 
discende dai rami verso le radici e non cola giammai 
dalla parte inferiore della ferita . Più che fa caldo , piè 
il succo cola in abbondanza , e /ressa interamente di 
colare quando nel mese di settembre si fa sentire la fre- 
schezza. Si usa l’atterzinne di rinnovare i tagli ogni 
4. o 5. giorni affine di facilitare la scolagionc del succo. 
La ferita che dapprima non era che di 3. o 4. pollici di 
diametro si trova nel principio di settembre d’ un piede 
e mezzo di larghezza con a. in pollici di profondità. 
Nell’ anno seguente si pratica sojira il medesimo pino 
un taglio al di sopra di quello fatto nell’ anno antece- 
dente , e talvolta si trovano degli alberi cosi tagliati 
in altezza di 12. 015. piedi . In alcuni paesi si fanno i 
tagli ai lati cd in tal guisa tagliasi Talbero in seguito io 
tutta la sua rotondità . In capo ad alcuni anni si rinno. 
vano i tagli sulle ferite che si sono cicatrizzate . Quan- 
tunque si pratichino i tagli assai indiflerentcmente da 
qualunque parte si voglia ; siccome il calore è quello 
che fa colare la resina , cosi pare che sarebbe cosa piè 
vantaggiosa di scegliere la parte meridiana per fare i ta- 
gli. La resina dei pini con 5. foglie è più scorrente di 
quella dei pini con 2. o 3. foglie ; d’altronde egli sem- 
bra 
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ora che cotesti alberi tengano il iiiezzo tra i pini c gli 
abeti . Quando tali alberi sieno ripieni di resina si ch'a. 
mano torce c Tada in latino * La troppo grande abbon- 
danza di resina è una malattia propria e particolare al 
pino seIvatico.il succo resinoso che cola dal pino è una 
specie di tcrebintinajmeno fina a dir vero, meno traspa- 
rente c menoscorrente di quella che si tragge dall’abete 
c dal larice, ed è anche più acre e d’un odore più ingrato; 
ma non per tanto si adopera con successo in alcuni em- 
piastri e le sue virtù poco differiscono da quelle delle 
tcrebintine dell’abete e del Isrice. Quando s’abbia una 
sufficiente quantità di tal succo resinoso , se gli dà una 
cottura che lo converte in pece secca o resina * Si po- 
trebbe anche distillare come terebintina coll’ acqua per 
estrarne l’olio essenziale eh’ è conosciuto in Provenza 
sotto il nome di spirito di ragia e altrove acqua di rasa 
o di raso che serve nella pittura c in altre arti 5 ma egli 
è ben inferiore a quello che si trae dalla terebintina 
dell* abete . Quando codesta sqstanza resinosa è ben li- 
quefatta» si passa Sopra una graticola coperta di paglia 
affine di purgarla da ogni lordura . Noi vedremo in se- 
guito l’uso che si fa di detta paglia . Quando la materia 
SI trova coagulata , ella è btuna e fragile ; c questa è 
quella che si nomina pece secca , con cui si fanno varie 
sorta di cementi che vengono adoperati per carene ne* 
vascelli c che può anche servire per fare il catrame . 
Qualora si mischi coll’ acqua codesta sostanza resinosa 
cotta e che si agiti fortemente , di bruna che ella era 
diviene d’un bel giallo »cd allora si chiama resina. Co- 
desta resina disciolta coll’ olio serve a formare una spe- 
cie di vernice con cui s’inverniciano gli a .beri e le par- 
ti superiori de’ vascelli* Oltre le suddette incisioni 
h’ escono ancora naturalmente dalle scorze de’vecchi 
pini che tono vicini a morire » delle gocciole di resina 
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la quale si secca c forma delle granella che s'usano nelle 
chiese di campagna in vece d’incenso , c che i droghie. 
ri mescolano collo stesso ed i ceraiuoli colla cera . Un 
p'no ben condotto e di buona età somministra della re- 
sina per Io spazio di 1 5 . anni , e ne può dare da 1 2. in 
14, libre per anno . L’ indiscretezza peraltro e rionav. 
vertenza dei contadini nel fare quest’ operazione sulle 
varie piante che danno la resina > fa perirne molte , on- 
de in qualche stato è proibito l’estrarla . V.I{esìna. 

Treparazìone della pece , catrame, nero fumo e pece 
navale. Si trae anche dai pini la pece, che è una so- 
stanza nera assai liquida, che può riguardarsi come un 
miscuglio del succo proprio di tal albero discioltc col- 
la resina e che viene annerito dalle fuiiginosità, le quali 
circolando nel fornello si mcschiano col liquore che 
scorre dal legno . Si ricava questa materia riducendo il 
Icgnodc’ pini in carboni in fornelli espressamente co- 
struiti a tal effetto . Il calore del fuoco fa sciogliere la 
resina che meschiandosi col succo del legno scola nel 
fondo de! fornello . Da ciò ne siegue ehc la pece riesce 
assai resinosa quando si riempiano i fornelli di pezzi di 
pino assai grasso ; e che ne rimane assai fluida e poco 
resinosa , qualora vengano riempiti i fornelli con pino 
magro. Da quest’ ultima specie di legna non siricava 
che un succhio poco carico di resina che non è molto 
stimato. I pini bianchi danno la miglior resina cd iros- 
si la miglior pece benchè'non varino punto di specie. 
Si trac ancora la pece dalle scheggie che si sono fatte 
tagliando i pini , dalla paglia che ha servito a colare la 
resina, dalle foglie, dai pezzi di legno, dalle zolle 
di terra che si sono imbevute di resina . Si adoperano 
anche le radici secche dei pini abbattuti , e finalmente 
tutte le parti deir albero resinose sono proprie a for- 
mare la pece . Il catrame vico composto da una specie 
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di prcc nera , solida ecolla pece nera liquida 1 la qua- 
le è il vero catrame . Se a questa mistura s’aggiunga 
sego di bue , questa é la pece navale colla quale si spai* 
mano i vascelli prima di gettarli in acqua . S’ imbotta 
la pece liquida in barili» onde poterla' trasportare nei 
porti d i mare ove se re fa un gran consumo nell’ impec* 
ciare i cordami che stanno esposti all’ acqua , come pu. 
re i legni che s’ inverniciano in vece di dipignerli . La 
pece si adopera per la guarigione delle ferite de’cavalli . 
Ella deterge, risolve e dissecca, e s’usa ancora contro 
la rogna delle pecore. Colla pece si fanno fiaccole ec.Da 
questi legni resinosi si cava il nerofumo, o fumo di ra- 
gia. Si mettono per tal effetto in una marmitta di ferro al- 
quanti pezzetti di rifiuto di tutte le specie di resina , vi 
si pone il fuoco ed in seguito si raccoglie la fuligine che 
sì trova attaccata alle pareti della camera che deve esse- 
re foderata di pelli di montone . Codesta fuligine è il 
nero fumo 0 il colore per annerire, di cui si fa uso nella 
pittura, sella stampa cc. Quello che vien fatto con olio 
grosso , con grasso abbruciato è assai inferiore al pre- 
cedente . V. J^ero Fumo . 

Metodo di ritrarre dal pino una maggior quantitd di 
resina , di quello se ne ritragga ordinariamente . Si ab- 
batte il pino, dal quale vuoisi estrarre la resina, e si 
sotterra (asciandovelo cosi sotterrato per 5 per 4.0 per 
5. anni. Essendo cosi sotterrato la resina matura e si 
moltiplica a segno che quando si scuopre vedesi tutto 
bianco di bitume senza il menomo intacco di fracidume 
quando anche fosse rimasto sotto terra molto più tempo. 
Allora con la sega denominata! passa per tutto si taglia 
in tronconi di a. piedi e mezzo odi 3. piedi l’uno che si 
riducono spaccandogli per lo lungo in ischeggic : quan- 
do sonosi unite insieme tutte queste schegge si forma 
in terra un quadrato dello spazio di 6 , piedi in circa 
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che si determina precisamente sopra la lunghezzl delìé 
schegge, essendo necessario che sia più lungo in tutti i 
sensi di quello che sien lunghe le schegge . Si scava il 
quadrato della profondità di 2. pollici in circa e sopri 
uno di questi lati si fonila un rivolo o canaletto che Va 
a riuscire in un pozzo distante 4-0 5. passi fatto e pre. 
parato della profondità di quei 15.020. piedi . Da que 
sto pozzo esce ancora un canaletto il quale comunica 
a un secondo pozzo che pur corrisponde a un terzo per 
mezzo d’ altro canaletto e così in seguito per quantó 
vien giudicato a proposito secondo la quantità del legno 
che si ha. Agevolmente si concepisce che i canaletti 
son disposti per iscaricsre i primi pozzi quando son pie- 
ni nei posteriori. Tutte le divisate cose cosi disposte 
piantansi sul quadrato 4. o 5. sp>-anghe di ferro piane e 
della grossezza per lo meno d’ un pollice , poiché deb- 
bon sostenere tutto il pezzo del legname. Sopra lè 
spranghe dispongonsi le schegge attraverso e sempre in 
croce distanti 1’ una dall’ altra un pollice* vale a diré 
che avendo posto uno strato di legno in un senso si po- 
ne il letto Superiore nel senso contrario . Un’attenzione 
essenziale da aversi si è di alzare il legname in pifamide 
dimodoché la parte superiore sia più stretta della parte 
inferiore; e questa piramide si alza quanto si vuole é 
Terminata che sia la piramide s’ attacca fuoco alla sua 
sommità, il fuoco consuma il legno e il suo calore fa 
squagliar la resina che piomba nel quadrato dal quale 
scorre entro i pozzi. Cosi si estrae dal pino quantità gran- 
dissima di pece liquida e la pece secca o sia bratto si fa 
nella maniera seguente.Si cerca fra i pozzi pieni di resina, 
quello di cui si Vuoi fare il bratto ; vi si gettano 2. pal- 
le di ferro che sonosi fatte arroventire nel fuoco , la ma- 
teria s’ infiamma e fa una terribile detonazione ; l’acqua 
contenuta ndla'^rcsina si va svaporando in fumo estre. 
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mamente grosso ; e quando si crede la resina bastante, 
mente disseccata si gitta nel pozzo della creta che con 
la maggiore speditezza possibile si copre esattissima* 
mente per tutto con dell’ erba : cosi il fuoco resta sof- 
fogato , la materia si raffredda e riesce si dura che forza 
è romperla a colpi d’ accetta . 

Il Duhamel fa osservare, che non si possono 
piantare boschi che rendano maggior profitto ai proprie- 
tari , di quegli di pino * i. Quest’ albero può allevarsi 
nelle sabbie ove nulla vegeta e dove non possono cresce- 
re che pessimi sterpi.a. 1 pini crescono assai presto; do- 
po il duodecimo anno si possono diradare e tagliare dai 
medesimi de’ paletti per sostentare le viti , e quando è 
arrivato all’ età di 15. o 18. anni si può abbatterlo per 
bruciare, prendendo la precauzione di scorzarlo e la- 
sciarlo cosi nudo per 2. anni , nel qual tempo perde tut- 
to il cattivo odore . La sua scorza pestata somministra 
una buona valloni? , Nell’ età di 2 j. 0 30. anni comin. 
eia a dare della resina ; e si può dopo d’ aver ricavato 
un profitto annuale per lo spazio di 30. anni abbattere 
codest’ albero per formarne delle tavole da costruzione 
che sono di assai buona riuscita . Finalmente tutte le 
parti grasse del pino possono somministrare della pece 
e del carbone, ricercato moltissimo nei cavi delle mi- 
niere . I pini conservano tutta la loro forza sino d 70- 
80. loo.anni, siccome le querele ai 150. fino ai zoo- 
Si può dunque asserire che i bosch' de’pini sono assai 
più vantaggiosi ai proprietari di quelli di querce , pro- 
ducendo questi un’entrata annuale assai considerabile . 
Ella è cosa sorprendente, dice Duhamel, che i proprieta- 
ri dei vasti tratti di sabbia che producono soltanto pes- 
simi sterpi non pensino a piantarvi de’ boschi di pini, 
che piantati che sieno non esigono alcuna spesa . Un 
padre di famiglia nulla potrebbe fare più vantaggioso 
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pe’ suoi figliuoli . Le belle e vastissime pinete di Ra- 
venna sono un bell’esempio da imitare particolarmente 
nei relitti di mare, ne! littorale Romano ove giovereb. 
bero a migliorar P aria c trattenere i vapori siroccali . 
Nei secoli scorsi erano più amati i pini anche nelle vil- 
le: ora invece si distruggono per un vile guadagno . 

Annotazioni sulla coltura del pino. Generalmente 
parlando i pini amano gli siti montuosi c pietrosi . In 
America se ne trovano frammezzo alle sabbie bianche , 
vicino all’ acque . Ma se i pini siano collocati in terre 
sostanziose e d’ assai fondo eglino crescono con mag- 
giore prosperità. Per formare una selva di pini convie. 
ne fare il suo semenzaio » Bisogna fargli una guardia di- 
ligente , perchè le ^agge , i corvi ed altri volatili ne 
sono eccessivamente ghiotti* Questi semi germogliano 
perfettamente in una sabbia pura, ma se la sabbia sia 
talmente asciutta e leggiera che il vento facilmente la 
trasporti, si scoprirebbono le sementi e si perderebbe 
il seminato . Per ovviare a questo si semini sulla costa 
principalmente il giunco » la ginestra od altra pianta le 
radici della quale diano della solidità al terreno . Quan. 
do queste piante sieno nate si seminino i pinocchi , i 
quali per altra parte crescono più facilmente all’ ombra 
che esposti agli ardenti raggi del sole . Per trapiantare 
i pini non si lascino oltrepassare i g. anni : fino a tal 
età soffrono d’ essere trapiantati . Quando si trapianta- 
no si procuri di non guastar loro in modo alcuno le ra- 
dici ;/anzi procurisi di levare con tutte le radiche tutta 
ancora la zolla della terra. La vera sragione di trapian" 
tarli è il mese d’ agosto quando sono ancora tutti in su“ 
go. Levati allora colla sua zolla e trasportati colle con- 
venevoli precauzioni s’ appigliano tutti senza perderne 
pur uno, Miller ci assicura che i pini possono inserirsi 
per approssimazione . Le pigne debbono rimaner sull* 
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albero *. anni: tlcbbono adunque raccopliersi solo le 
mature c queste si conoscono al colore di cannella che 
mostrano al diffuori . dòsi faccia all’ inverno o in no« 
vembre e decembre secondo i climi meno freddi, come 
in Roma , per tema che il sole riscaldandole non le 
faccia aprire e con ciò la semente si perda. Se si 
tarda oltre il dovere i pignoli cadono per terra alle 
volte fin dall’ettobre e corrono risch'o d’andar perduti. 
Palladio dice che i pini devono seminarsi in ottobre e 
novembre nei paesi caldi c secchi , in febbraio c_> 
marzo ne’ paesi umidi : si nota che I’ esposizione me- 
no favorevole ai pini è quella del mezzo di c quella del 
ponente . Si lavora il terreno , si sparge il seme ne’iol- 
ehi più tosto fitto e si diradano poi le piante di tempo 
in tempo . Sovrai pignoli si semina 1’ avena ; questa 
compenserà in parte le spese del coltivatore ed impedirà 
le piante parasitiche , e colle paglie che si lasceranno 
alquanto alte si farà un poco d’ombra alle tenere piante. 
Bisogna in qualche modo tener lontane le bestie non che 
gli uccelli dal seminato : questi mangerebbono i semi > 
quelle cimerebbono gli alberctti con perdita irrepa- 
rabile . Sovra il tutto le giovinette piante si riparino 
dal sole col seminarvi degli spineti ed altre piante , che 
si possono poi tagliare col tempo e farne legna, ciò si 
può ottenere. Sopra una collina , in un campo ove sia- 
no boscaglie , brughiere ec. basta grattare alquanto la 
terra al piede di questi arbusti , gettarvi i pignoli e rU 
coprirli tutto al più d’ un mezzo pollice di terra ; pro- 
tetti da quelli i pini prenderanno in seguito il di sopra. 
Se non si abbiano questi aiuti , si lavorerà leggermen- 
te il campo , si erpicherà , vi si semineranno i pignoli 
mescolati con qualche altro seme e si finirà coll’ erpi- 
care . Se il luogo destinato ai pini sarà già coperto 
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d' erbe » si lascerà un solco di larghezza senza lavorar* 
lo , in maniera che vi resti tanta terra lavorata quan« 
ta non lavorata ; dopo seminato si erpicherà . L’ osser- 
vazione insegna che quando il seme è troppo coperto 
esso non germoglia . Non faccia maraviglia se nel cor^ 
so del primo , del z. e anche del 3. anno I pini sono ap. 
pena visibili : egli è essenziale , d;ce il Rozier , affin- 
chè la loro vegetazione si sviluppi con forza che le loro 
radici si approfondino nella terra : arrivate a questo 
punto i progressi della pianta sono in seguito rapidissi* 
mi . Seminato che sia il pino al suo luogo stabile non 
richiede più alcuna cultura particolare : bisogna abban- 
donarlo asè stesso ; è un selvatico che non si accostu- 
ma punto alle nostre attenzioni . A misura che il suo 
tronco s’ innalza > egli mette dei rami laterali dai qua- 
li dipende tutto il vigore della vegetazione ; se uno si 
affretta a tagliarli col pretesto di dargli della grazia 0 di 
facilitarne 1’ elevazione del piede, egli soffre e rcsta_» 
difettoso. Tutto al più si deve diramare parcamente dal 
basso dopo il settimo , ottavo o nono anno . Per mez- 
zo deir ombra dei rami sulla terra e per la specie di 
volta eh* essi formano fra di loro ad una certa altezza la 
cima di quest’ albero è obbligata d’ innalzarsi attirata 
dal sole di cui ricerca il lume . Non si dee temere di 
seminar troppo fìtto , perocché i giovani pini si proteg- 
gono gli uni gli altri ; vi è sempre tempo di diradarli ; 
e quando il tronco comincia ad avere un buon dito di 
diametro , la spesa della soppressione dei piedi inutili 
è coperta dal loro prodotto ; finalmente secondo la na- 
tura del suolo , la fòrza della vegetazione ec. si lasciano 
spaziati da 4* 5. fino a €. piedi di distanza . Quando 
per mezzo della crapiantazione si vuoi coprire una_^ 
montagna, un campo ec. si allineano le buche che si so- 
pa fatte colla vanga e si piantano gli alberetti ordinaria- 
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niente a qutnconti o come a scacchi . E’ prudenza di 
moltiplicare le buche , perchè è meglio togliere che ri- 
piantare. Sarebbe meglio come vuole il Rozier piantare 
cosi a buche in ima grande estensione , che coprirne in. 
tieramente il terreno. Una volta che questi alberi abbiano 
fiorito c granito semineranno da loro stessi tutte le vi- 
cinanze . Tal metodo è eccellente per le persone chc._> 
hanno il tempo di aspettare o che non hanno il comodo 
che richiedono le grandi pianrazioni . Siccome gli albe, 
ri coniferi non sopportano la trapiantazionc per poco 
che le loro radici sicno guastate e la terra se ne stacchi» 
il Rozier consigliadi seminare i pignoli nei vasi, d’on- 
de sì trapiantino in terra a suo luogo quando si crederi^ 
che il fìttone giunga al fondo del vaso , affinché conti- 
nui a prendere nella terra la sua naturale direzione . 
Questo metodo di trapiantare è preferibile a tutti gli 
altri » poiché senza qualche balordaggine dell’ operaio 
r albero trasportato con tutta la terra non si accorge 
d’ aver mutato luogo . Se si semina in piana terra e in 
vivaio non si è più a tempo di trapiantare passato il se- 
condo 0 5. anno al più per causa della difficoltà di levar 
J’ albero con tutta la terra c tutte le sue radici . La ter- 
ra per seminari sia adattata alla naturale che amano t 
pini; per li marittimi basta la terra vegetale; perii 
selvatici avanzi di letti con concio animale, gli uni e 
e gli altri mescolati con terre sabbiose o con quella di 
torbiere . Si è osservato che il pino silvestre ha la prot 
prietà di crescere in cattivissimi terreni , nelle stesse 
terre calcari e cretacee ; in vece che il pino marittimo 
c domestico viene per verità nelle terre cattive , ma sol- 
tanto nelle smosse, sabbiose secche e leggere ; c tutto 
terreno sabbioso è quello che conviencalle piante resi- 
nose. I pini nascono nella regione supcriore a quella 
dove oascoDO gli abeti , c quelli che nascono in un ter- 
re- 
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reno che loro è contrario sono sempre brutti e scarni . 

7{ota sugli vantaggi del pino.Ohre gli usi sopradetil 
questo si deve aggiungere , che il pino non viene cor- 
roso nelle radici dai vermi e dai sorci campagnuoli ; 
perciò si può con sicurezaa seminare dove dominano 
animali di tal fatta , che non lasciano crescere gli altri 
alberi . La pasta che sopravanza dai pignoli dopo aver* 
uè estratto il latte è buonissima per nettare le mani. Se 
avete a fare canali e condotti d’ acque servitevi del pino 
come di quell’albero che pieno di resina rifiuta l’ acqua, 
e non se n’imbeve . V. Vescia . Questo legno si riguar* 
da come quello di cedro incorruttibile si all’ aria chc_> 
all’ acqua . Dalle selve vicine al mare si cavano alberi 
da nave , e la scorza del pino tagliato quand’ è in sue* 
chio ritagliandola inquadro se ne fanno coperte allc^ 
capanne per ripararle dall’ acqua . L’ odore del legno di 
pino abbruciato caccia io mosche ed altri insetti dalle 
camere , ed il medesimo posto fralle pannine le garanj 
tisce da’tarli ; ed ho sentito anche dire che un letto con 
le tavole di pino non è soggetto alle cimici , seppur 
r odore resinoso non nuoca alle persone, V» "Piante 
conifere . 

V’è stato chi ha creduto di poter ricavare anche prò - 
fitto da una specie di seta del boccio del bruco o verme 
del pino salvatico e della pescia, detto dal greco 
Tithyocampa , fr. Chenille du pin, come si disse all’ arti- 
colo Tali bruchi sono villosi, d’ nn colorc_» 

rossigno , lunghi i^. lince in circa. Filaho in società 
nidi della grossezza d’ un popone ordinario , dai quali 
si è tentato ritrarre della seta che si è creduta ottima c 
bellissima. Il Bomare assicura che vicino a Forges fu- 
rono fatte delle ottime calze di seca da questi bozzoli , 
benché non fossero bolliti , nè ridotta la seta in matas. 
^e, ma solaoaente tirata a mano c filata. Egli assicura 
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che qnesta seta è fortissima e d’ un bianco d’ argento , 
quando si abbia la diligenza di raccoglierla prima delle 
nevi : anzi dal lavorar questi bruchi di concerto dalla 
primavera fino all’ entrare dell’ inverno c fino a qual- 
che tempo dopo cadute le prime nevi , ha voluto pre- 
sumere che potrebbero somministrar seta quasi per tut- 
to r anno nella parte meridionale della Francia , come 
la Provenza , la bassa Linguadoca e il Rossiglione. Sic- 
come è difficile staccare dagli alberi del pino selvatico 
a cui si attaccano i bruchi questi nidi , perchè hanno 
sempre per centro un ramo diritto c simile a una conoc. 
chia , il mezzo più sbrigativo sarebbe quello di taglia- 
re i rami. Anche il Mattioli ci aveva fatto l’ elogio di 
questa seta, che dice non manco forte e tenace di quel- 
lo sia la seta vera , rè ad altro più si rassomigli che a 
sottilissimi veli di seta bianca ; e ci assicura che se ne 
trovano infinitissimi di questi bruchi in Italia sui pini e 
sulle picce o pezzi . Io però attenendomi alle osserva- 
zioni ed esperienze del Reaumur e del Dorthes,chc ha 
scritto una dissertazione su questo bruco inserita nel 
Giornale di fisica del Rozier , maggio 1785?., dirò che 
non vi è utilità alcuna in tentare questa manifattura no- 
velia . Il sig. Dorthes ha osservato dunque , che questa 
seta non ha veruna consistenza dopo aver bollito nell’ 
acqua pura, ove si aggruma c diventa quasi come pasta. 
Per vero dire si potrebbe far di meno di bollire se si 
volesse esser contenti del suo color naturale: allora 
potrebbe lavorarsi ; ma le stoffe o calzette che se ne 
lavorassero non avrebbero bastante consistenza e noa 


sarebbero di lunga durata. Egli ha provato chef fiif 
di tal seta cedevano al menomo sforzo. Altronde quan. 
tunque questi bozzoli siano comunissimi nelle selve di 
pini , due considerazioni bastano per disgustare da! 
cercar di cavarne utile, la spesa c il pericolo di lavoi 
Diz,ec,r»,t,xni. K rar- 
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li, I- la borra che se ne otterrebbe sarebbe carlss!-. 
nta per la difficoltà di sbrogliarla dai rami « foglie, 
spoglie ed escrementi degli animali, de’ quali questi 
bozzoli sono sempre imbrogliati . Non si durerebbe 
tanra fatica a raccogliere i cattivi bozzoli che si irasco, 
ra di levare dal bosco dei vermi da seta , che pur dareb^ 
bere) una borra di miglior qualità di quella dei nostri 
bruchi . 2. Si capisce facilmente il pericolo che vi sa- 
rebbe a pulire questi nidi, perchè all’ aprirli senza mol- 
ta circospezione re esala una polvere che cagiona del 
prurito e del le eruzioni cutanee e che porterebbe anche 
il suo effetto sui polmoni se si stesse lungo tempo es- 
posti a respirar l’aria che ne diviene il veicolo ; sebbe- 
ne in inverno tanto non ne sia il pericolo essendo minor 
i* concorso degli umori alla pelle che facilitino l’cfFettQ 
del vessicante . la seta dei bozzoli che questi bruchi 
fanno nella terra è più forte di quella dei loro nidi , ma 
vi sarebbe troppa difficoltà ad ottenerli , non permet, 
tendo i costumi di questo insetto di allevarlo come i fi- 
lugelli . Si arriva a arlo loro lavorare in cassette j ma 
è un affare troppo seccante e non libero dall’ incomodo, 
della polvere , L’ uso diquesta seta per ristagnare il 
sangue come fa la tela dei ragni al dire del Mattioli ^ 
sarà il più sicuro e il più fac'le. i pitiocampi son si ve- 
dono punto di giorno prendere il loro alimento sul pi- 
no ; male dice il Bomare che escoro al levar del sole : 
non escono se non che di notte dalla loro comune abi- 
tazione j il che fanno con una regolarità singolare. Sic- 
come abitano in società sotto uno stesso tetto, cosi 
parimente in compagnia fanno le loro escursioni nottur» 
ne s la truppa è condotta da due 03. che camminano 
U o dopo 1 ’ altro ; que li che vengono appresso si col- 
locano accanto accanto 2. a 2. 5. a 3. di rado in maggior 
numero , di modo che la loro marcia è processionale , 

Que- 
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Questi insetti non possono fare un passo senza lascia, 
re dietro a loro una striscia di seta ; i bruchi che seguo, 
ro i primi prendono nuesta seta per gu'da e vi aggiun- 
gono anche la loro; cosicché il loro cammino è tappez- 
zato da una fettuccia . Lo stesso metodo si osserva in 
quelli che si allevano in camera colie foglie fresche di 
pino come i bachi da seta . Di notte sarebbe dunque il 
tempo più opportuno di raccogliere questi bozzoli che 
si troverebbero vuoti . V.Tiogpa di solfo. 

Tino del Libano . V. Cedro, o Tino d(l Libano . 

Tìnocchio . V. Tipnolo . 

Tinta , fr. Tìnte . Misura dei liquori . La pinta mi- 
lanese si divide in 2. boccali , il boccale in 2. mezzi , 
il mezzo in 4. zaine . Vi è la pinta francese , la pie- 
montese c servono principalmente a misurare il vino . 

Tinticebiato . V. Brizzolato . 

Tioggia , lat. Tiuvìa , fr. Time . E’ una meteora as- 
sai frequente, che discende dall’ alto in forma di gocce 
d’ acqua. La pioggia apparentemente è una nuvola.» 
precipitata . Qui non è luogo di spiegar fisicamente 
come la nuvola si trasformi in pioggia , che troppo lun- 
go sarebbe il solamente rapportare le varie sentenze . 
A noi basti spiegarne gli effetti c gli utili che ella ci 
apporta , cd i presagi che ce la dimostrano vicina . Egli 
è un errore popolare che l’aria sia riempiuta di un sa- 
le dolcigno , c che la pioggia lo trasporti dall’ aria c 
svolazzi sulla terra a fecondarla . Ciò se fosse , dovreb- 
be accadere in tempo d’ una grande siccità cdiuna_* 
lunga arsura ; c scoprir si dovrebbe facilmente nell’ana- 
lisi della pioggia. Si pongano dunque 2. brente di 
quest’ acqua al fuoco e si facciano lentamente svapora- 
re; appena dopo questa ess ccazione si giunge a trovare 
sul fondo una mezz’ oncia di terra rossiccia e lucente , 
ja quale calcinata produce per mezzo della liscivazione 
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Vi-nti granì dì sale sìmile al sai marino come vogliono 
alcuni , e con simile al sale alcali secondo altri ; e la 
rugiada che dovrebbe essere impregnata di questo sale 
dolce anaiizzita per evaporazione ne rende assai meno* 
la pioggia arche senza questo sai dolce é necessaria . 
E la rende la maggior parte dei sughi nodrizj alle pian, 
te . Se si pesi un fascio d’ erba verdeggiante ed allora 
recisa , c se fattj'a seccare al sole si ripesi di nuovo, non 
ai ritrova che 1’ ottava parte o ancora la duodecima del 
suo peso primiero . Ciò che svapora naturalmente non 
i che la parte acquea che ella conteneva . Senza alcun 
dubbio però qualunque ella siasi la ragione, I’ acqua di 
pioggia è la p'ì» propria per fertilizzare la terra. Si vede 
che una piccola c dolce pioggia in un giardino ravviva 
più gli erbaggi, i fiori e le piante che un abbondante 
adacquamento. Per altra parte molte sorte d’acque 
per essere atte a somministrare il bere al giardino de- 
vono stare esposte al cielo scoperto o alla serena parec- 
chi giorni , e la pioggia è carica naturalmente di quel- 
le qualità che l’aria comunica colla successione del lem- 
po all’ acque di pozzo , di fonte o di fiume. V. .Acqua^ 
Adacquare . Di più in tempo di pioggia la temperatura 
dell’aria e le disposizioni del cielo sono tutte favorevoli 
all’ accrescimento e vegetazione delle piante . V. Mon* 
tagna. Idrometro . Il tempo piovoso e le piogge pres- 
so alcuni sono dannose ai bigatti e presso d* altri sono 
utili . Può essere 1’ uno c I’ altro . 1 luoghi , I tempi , 
le circostanze possono verificare 1’ una e l’ altra asser« 
Z'one . Filugello. 

La piogge volente di lunga durata possono avere 
de'lc conseguenze dispiaccvoli . Esse ritardano la ve- 
getazione delle piante, impedisetmo la maturità dei 
frutti , fanno germogliare c infradiciare i grani , pre- 
giudicano al fieno, favoriscono quando leviti sono in 
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fiore la nascita dei magnacozzi > perocché i fiori non 
passano allora assai presto e questo ritardo dà tempo 
asli insetti di farvi le loro uova. Durante 1’ autunno una 
troppo grande abbondanza di pioggia fa infradiciare le 
uve , fa morire il volatile , guasta le strade , interrom- 
pe la navigazione dei fiumi ec. Sovente ne risiiltr.no del* 
le inondazioni spaventevoli dei fiumi e dei torrenti che 
rovinano le campagne e le erbe , ove se poi pascolano 
le pecore ne riportano la marciaja . V. Ucrcìa ]* . Se 
pieve al tempo della mietitura i grani corrono rìschio 
di andare a male e di cagionare una carestia . V. Mie- 
tert . Ma comunque siano considerabili i danni della 
pioggia» non sono mai da paragonarsi colli vantaggi 
che essa ci procura . Essa umetta» ramnfollisce e rea" 
de fertile la terra che il caldo del sole disseccherebbe e 
brucierebbe; essa innaffia le piante , mantiene la loro 
pieghevolezza » sviluppa i germi e riunisce i principi del 
succhio ai quali serve di veicolo c essa è che mantiene 
i pozzi , le sorgenti , dà origine ai fiumi cc. Accade 
talvolta che essa strascina nei valloni una terra molle e 
porosa delle montagne vicine e la rende suscettibile 
d’ essere coltivata e diviene in tal maniera una cagione 
indiretta di fertilità; tutto il mondo conosce in essa 
Tavvantaggio di diminuire io inverno il freddo troppo 
grande e di temperare il caldo dell* estate . Ma uno de- 
gli effetti più preziosi della pioggia è quello dì lavare 
c di purgare i’ atmosfera , precipitandone tutte le esa- 
lazioni che vi si ammassano pendente la siccità e la trop. 
po grande quantità delle quali corromperebbe l’aiia e 
causerebbe delle malattie epidemiche . Per questo ef- 
fetto l’ aria sembra più leggiera dopo la pioggia, sire, 
spira più facilmente e si scoprono più distintamente gli 
oggetti lontani . Siccome le esalazioni che si innalzano 
, in tempo delia siccità sono composte di ciò che vi ha di 
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più sottile nelle sostanze che la natura fa entrare nella 
fbrmazione dei misti , esse devono contribuire molto 
alla fertilizzazione della terra . Qiiindi osserviamo 
che le piogge di temporali sono molto salutari alle pian- 
, te e eh’ esse accrescono considcrabiimente la loro vege« 
razione . Di più siccome nell’ inverno la terra non la- 
scia molto esalare le emanazioni; perchè i suoi pori so- 
no allora ristretti dalle gelate o coperti dalle nevi; 
tutto ciò che il caldo sotterraneo prepara durante que- 
sto tempo se ne scarica in primavera e sale nell’ atmo- 
sfera ; epperò nella primavera 1’ acqua di pioggia ha 
'una virtù particolare per il fermento , di maniera che 
faccndovclo stare in molle produrrà molto più che non 
avrebbe fatto senza di questo 4 Si è osservato che una 
pioggia fredda conviene molto meglio alle pian- 
te c al bene della terra che una pioggia calda 4 Pare che 
quest’ ultima possa facilmente cagionarvi 1’ Infracida- 
mcnto. Quindi le annate nelle quali piove più abbon- 
dantemente nei mesi di giugno , luglio e agosto sono 
meno fertili che quelle nelle quali piove molto durante 
ì mesi di aprile e maggio , nclli quali anche le piante 
hanno maggior bisogno di succhio.Questa osservazione 
mostra ancora che si fa male a inacquare le piante al 
mezzo giorno quando il sole ha scaldata l’acqua e le 
piante sono in maggior traspirazione, e che il tempo 
più conveniente per questo, almeno Fuori deU’inveroo , 
è la mattina o la sera . E’anchc chiaro che bisogna pren- 
dere dell’ acqua fredda se si vuole che prosperino le 
piante 4 V. adacquare. 

Tresagì della ft 4 tura e vicina pioggia . Neirestaie i 
presagi sono molte volte fallaci , avverandosi quando 
anche solamente il tempo è umido 0 leggermente nuvo- 
loso . i presagi della pioggia si osservano da varie co- 
se : dal soie, dalle stelle, dagli animali ec 4 Seguitan- 
do 
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a leggère j voi ben V’ avvedrete che hoij sono cosi 
■sciocco in figurarmi che i congiungimenti dc’p'aneti , 
il pieno od il vuoto della luna , la coda o il capo del 
dragone possano iriluire alia serenità o torbido dell* 
aria. Tutti i pianeti io concistoro , al gualc presiede 
la luna ed il sole^ non sono capaci a mettere una nuvola 
nell’ atmosfera o 1 far cadere una gocciola di pioggia. 
1 presagi de’ quali vi parlerò sono tutte ragioni sublu- 
nari i le quali v’andrò> quando vertami in acconcio , fa- 
cendo notare per vostra erudizione c regola . Il tempo 
sereno non passa a tempo piovose così di sbalzo . L’aria 
comincia ad ispessirsi ; una leggera nebbia s’ innalza > 
le nuvole compariscono, si uilatano t ricoprono il 
Volto del ciclo» si sciolgono in acqua c finiscono in 
diluvi . Noi cogli occhi veggiaitio la pioggia e le nubi » 
ma non giungiamo ad iscoprire nè l’aria che s'addensa , 
nè le nebbie che sottilizzate all’ estremo ci sfuggono 
dagli occhi . Se questi sottili e trasparenti Vapori umi- 
di , massimamente al sol levante , allora che duvi^ebbo- 
no pel fredda della notte essere discesi in rugiada od in 
brina, frapponendosi fral sole levante c noi lo fanno ap- 
parir rosso, macchiato 0 d* un colore diverso dal suo 
naturale» o che attorno a lui si vegga un alone rosso 
to cenericcio, se questi vapori ritondendo i suoi raggi 
c togliendoli la chioma ce lo fanno comparire come un 
globo di fuoco c più piccolo dell’ ordinario; se facen. 
do delle piccole lenti uniscono i raggi del sole e ce Io 
fanno sentire più caldo » allora potete pronosticare la 
pioggia . Cosi se il sole si corichi frallc nuvole , se i 
suoi raggi del cadere si Vedano piombare verso terra » 
segnale essendo di aria imbrogliata , ci fanno sospetta- 
re con qualche ragione di pioggia . Lo stesso dite degli 
aloni della luna e dal pallido che in lei l’ osserva ,sc ab. 
bia coperte le punte delle corna cc. ; effetti questi es* 
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scodo d’ un’aria nuvolosa se ne può predire la pioggia. 
Le stelle fisse quando si veggono più grosse dell’ Ordi- 
nario» coti il sole e la luna » provenendo questa illu^ 
sione dai vapori interposti » ci dinotano 1’ aria impura 
c mescolata di vari corpi differenti i quali non potendo- 
si reggere per aria cadono in pioggia . Quando l’aria è 
dell’ ordinario più calda è un segnale di pioggia. Di* 
cesi comunemente e con ragione che allora la pioggia è 
vicina quando sentiamo noi del caldo straordinario . 
Ho notato cento volte in certe giornate lamentarsi del 
caldo grande sovra ogni modo , ed il barometro non 
essere asceso a grado più alto degli scorsi giorni nei 
quali il caldo sembrava più mite. Da che proviene ciò? 
L’aria libera de’ giorni scorsi ed il cielo purgato facea 
meno sentire ai corpi umani il caldo ; ma nel dato caso 
ì vapori innalzati circondano l’atmosfera del corpo , ne 
impediscono le traspirazioni , le quali accrescono il 
caldo e ce lo fanno sentire maggiore . Le nubi rotte e 
fatte come a pallottole sono segnale di pioggia , giusta 
il proverbio ; Ctelo fatto a pagnotte , se non piove di 
giorno , piove di notte; ed il francese : Temps pommelé » 
femme fardée , ne sont pas de longue durée . Le nuvo- 
le bianche che vanno a ponente» le nuvole sulla sera 
verso ponente, sono segnali del levante che spira, ven- 
to apportatore di pioggia . E se 1’ arco baleno si vede 
dopo un luogo secco , egli è segnale di pioggia abbon* 
dante . Una copia di nuvole nere e dense , le quali per 
lungo tempo si mostrano senza sciogliersi in acqua sono 
preludi di una lunga pioggia ; ma se vi trovate in viag' 
gio o se siete io campagna a lavorare e cominci la piog. 
già , non vi sgomentate : essa durerà poco e sicuramen- 
te prima della gran pioggia voi avrete un intervallo di 
tempo buono . Se dopo la pioggia si levi un vento fre* 
■co assicuratevi di una pioggia imminente , maggiore 
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della passati . Se il sale diventi umido , le latrine di. 
nestiche mandino maggior fetore del solito , se il frut* 
to del cardooc de* berrettai chiuda le punte , la qual co* 
sa alla state è sensibile > se i telai delle vostre finestre 
si gonfino, se il marmo diventi umido, se le piante 
leguminose e T acetosa ripieghino le loro foglie , cose 
tutte che sieguono per 1* aria umida , voi potete aticn. 
dere la pioggia . Se il fuoco sembri turchino , se i car« 
boni o la candela scoppietti , se il fuoco serpeggi sulla 
fuliggine delle pentole o su i cammini, se le lucerne fac. 
ciano il fungo, quest* è un effetto dell* umido che si 
cangia poscia in pioggia. Chi ha delle ossa rotte o chi 
a’ò acquistato con piacer qualche male che ora sopporta 
con pena, dimandi ai suo medico per qua! ragione all* 
accostarsi deile piogge dolgano le giunture e le ossa 
fimargiDate se ne risentano. Le grue che volano assai 
in alto per isfuggire l’umido , dinotano l’aria inferiore 
essere piena di vapori umidi . Quest* istessa umiditi 
d’atmosfera fa levarla testa in alto alle vacche per respi* 
rare un’aria più sottile , fa che si lecchino le unghie per 
asciugarsele o per sentire qualche sapore e le spingono 
a rientrarsene mugghiando nella sua stalla . Le rondini 
che volano basso , le pecore che saltellano , le cornac* 
chie che s’attruppano , le rane che gracchiano , le oche 
ed anitre che battono le ali, Casino che scuote Coree, 
chie , sbatte la coda , raglia e s’involge nella polvere , 
i vcrmicciuoli che vengono a fior di terra, i pesci a 
fior d’acqua, le api che non si allontanano dagli aU 
veari n frettolose vi tornano, le formiche quando na* 
scendono le ninfe o larve loro , le mosche che pungono 
vivameote,le gal line che chiamano a casa i pulcini prima 
del tempo , ì piccioni che volano con precipizio alla 
colombaia ed i galli che cantano fuori dell’ora ordì* 
aaria sentono la pioggia prima di noi, ed o lafuggooo o 
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se la scuotono di desso . V. Catto , l{ana, Ostervàzià- 
ni meteorologiche , Orologio di Flora , Tresagìo , Ter- 
tnotnetro , Tempesta . 

Le osservazioni sulla pioggia che cade ogn’ anno ne* 
diversi paesi si spera dai fisici che saranno opportune a 
fissare una volta il periodo di certi cangiamenti nell* 
atmosfera e a prevederli . II sig. ab* Toaldo dalle osser- 
vazioni del Polcni e dalle sue sulla quantità della piog- 
gia relativamente a Padova ha dedotti degli ingegnosi 
corollari: ne riporterò qui uno per esempio , secondo 
il sig* proposto Lastri , e per capacitare chi crede certe 
esperienze naturali esser mere curiosità niente applica- 
bili agii usi deliavita. Egli ha osservato che sommando 
la pioggia caduta di p. anni in p, anni , le somme si tro- 
vano uguali; c volendo spiegar questo fenomeno, sup- 
pone che la rivoluzione del perigeo della luna che si 
compie in p. anni meno i. mesi in circa debba far circo- 
lare dentro gli anni medesimi una determinata quantità 
d’impressione nell’ aria , in una parola formare uni_i 
specie di circolo di stagioni . Lo stesso risultato egli 
ricava presso a poco dalle osservazioni di Parigi ridotte 
a novennio * ed inferisce da tutto ciò un precetto eco- 
nomico a cui nessuno aveva pensato prima di lui, cioè* 
che per ragguagliare più al giusto che sia possibile il 
prodotto d’ una campagna , si deve calcolare 1’ entrata 
d un novennio : e questo giustifica la pratica di dare le 
terre in ..ffitto per anni p.» sebbene per altre ragioni 
economico agrarie dovrebbero darsi per 3. novenni aU 
meno ed anche per 30* anni * 

Treservatho dai w/ii// , che sogliono produrre Ì panni 
bagnati dalla pioggia nelle circostanze che non si possono 
asciugare t nè cambiare . Frank tn c Lind hanno pub- 
blicato che gli abiti bagnati nell’acqua marina e poi for- 
ti e spremuti riescono meno freddi che i panni bagnati 
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d’acqui dolce. Hanno essi provato che per preservarsi 
dai perniciosi effetti delle pioggic fredde o dal freddo 
che sopravviene dopo le pioggic prima che si possano 
cambiare gli abiti o farsi asciugare » è molto utile di ba- 
gnare la camiscia nell’ acqua del mare. L’utilità di que- 
sto metodo ci viene confermata dalla esperienza fattane 
dal capitano Bligh » il quale dal medesimo riconosce la 
conservazione della sua salute e di quella de’ suol com- 
pagni in un tragitto di i6. giorni di continua copiosa 
pioggia» come li ha nella relazione delle sue avven- 
ture. 

Tio^ta artìflcUle . Non vi è ormai più alcuno che 
ignori il viziamento » che si produce nell’ aria dei tea- 
tri 0 sale d'assemblee dalla lunga respirazione delle per- 
sone radunatevi . Gli antichi avevano un mezzo di 
rimediarvi assai comodo. Nelle statue collocate in 
alto nei portici e che sembravano destinate al solo or- 
namento » erano adattati dei tubi da’quali si faceva sor- 
tire una minuta pioggia artificiale resa deliziosa con 
qua'che odore che purgava l’aria dagli infetti vapori > 
e la rendeva salubre . V. Tempesta , P'entìlatore . 

"Pioggia di sangue ec. Qiundo una di queste piogge si 
sospetta essere venuta» le genti di contado non solo» 
ma ì cittadini ancorasi mettono sossoprat si discorre» 
si teme » lo spavento si spande » si pronostica la guer- 
ra» le stragi, il sangue e che solo... Sentite me per 
un momento . Dal cielo non piove che acqua oin for- 
ma di rugiada o di neve o di grandine o di brina ec. Ma 
non pioveranno mai sangue , sassi» carne» grano od 
.altra cosa ; perchè sovra di noi , precisine gli uccelli, 
non havvi animale onde estraggasi sangue o taglisi car- 
ne ; nè vi sono fabbriche d’ onde togliersi i sassi » nè 
magazzeni di grano ove rapirne gli acini. Troviamo 
aegli autori piogge di tali cose» di rane , di grilli » di 
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locufte ec- Alla maggior parte di questi bei racconti io 
do una negativa solenne , dicendo che gli autori origi- 
nali e di prima classe non hanno mai asserite piogge 
cosi strampalate; e se veramente sono accadute specie 
di pioggie di questi animali ec.non è da spaventarsene , 
perchè ora si sa colla storia naturale che sono cose na- 
turali ed ordinarie. V.I{pspo. Cosi è delle pioggie 
credute di sangue . Il Reaumur visitò un luogo ove si 
dicea caduta questa pretesa pioggia . Si mostrava un 
muro tutto sparso di goccie sanguigne ed alcuni sassi 
sparsi ancor essi di stille rossiccie. Osservò che i sassi 
erano macchiati anche al di sotto : argomento , che 
quelle goccie inferiori non potcano essere cadute dal 
cielo * e concluse e provò essere ivi alloggiati certi 
insetti i quali hanno rossi i loro escrementi ; e questi 
medesimi appoggiatisi al muro l’aveano Infetto di 
spruzzi simili al sangue . Cosi si dica di simili macchie 
in luoghi riparati da .un tetto . Può venire eziandio 
questa pretesa pioggia da altra specie d*insetto che somi- 
glia alle farfalle , se non che è estremamente piccolo , 
ed è interamente coperto d’una polvere rossa . Questo 
insetto pende in qualche regione a certi tempi in quanti, 
tà si grande agli alberi che l’acqua della pioggia si trova 
tinta in rosso per la polvere che si stacca dal di lui cor- 
po . Tale era la pioggia che cadde in Francia al tempo 
di Peiresse. Hildcbrand avendo esaminato una pioggia 
caduta nel 1711. presso un villaggio « detto Orsio nel- 
la Scania, osservò nelle goccie di questa pioggia dei pic- 
coli insetti il corpo de’ quali era oblungo e la coda che 
formava una specie di freccia era di color di sangue. 
Osservasi parimente che le farfalle quando escono dalla 
crisalide lasciano uscirsi 1. o 3. gocce d’un liquor rosso 
che somiglia al sangue . Ora vi seno tempi ne’ quali 
nasce una quantità prodigiosa di queiti inietti che prò. 
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ducono per conseguenza troice di queste micchie rossex 
e siccome le crisalidi stanno attaccate alle mura y ai ra* 
mi , alle foglie, non è maraviglia che vi s* scorgano del- 
le macchie rosse le quali fanno credere che sia caduto 
del sangue. Cadde nel 1744.3 Genova e in altri luo- 
ghi della riviera di ponente una pioggia rossa la quale 
aveva ricevuto questo colore da una terra rossa che un 
oragano o turbine aveva strascinata e dispersa da una 
montagna vicina ; e al tempo del terremoto del 175^. 
si osservò nella Svizzera che la neve era coperta da una 
polvere rossa che proveniva senza dubbio da finissima 
terra o arena rossa che si era smossa . Possono talvolta 
ancora cadere dall' atmosfera delle materie viscose di 
color rosso che sono prodotte da esalazioni grasse ; il 
che accadde li 9. ottobre 17^4. a CIcves, a Utrecht e in 
altri luoghi . Questi diversi esempi provano che non vi 
ò mai vera pioggia di sangue e che é facile spiegare tali 
fenomeni colle cause naturali . 

Thggia di solfo . Questa pretesa pioggia può avere 
origine dai pini giovani « dagli alberi di noce e noccio- 
le o marroni quando cade nel tempo che sono in fiore 
una pioggia abbondante che lava la polvere di questi 
fiori . Dopo che l’acqua è sgocciata o che si è imbevuta 
rella terra , questa polvere dimora sulla sua superfìcie; 
e siccome somiglia al fegato di solfo , il volgo la tiene 
realmente per tale . E’ fàcile scoprire la verità analis» 
aando ed esaminando più particolarmente questa mate« 
ria. S’incontra anche molto frequentemente nelle selve 
dei paesi del nord una specie di musco ripieno d’una pol- 
vere gialliccia che facilissimamente può essere traspor- 
tata dai venti . V’ ha pure nella parte meridionale della 
Russia asiatica de’ terreni d’ una vasta estensione inte- 
ramente coperti d’una specie di atrepice, la di cui pol- 
vere o fiirina fecondante di color giallo è spesso ionaU 
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lata dai Venti e in tanta quantità che se ne formano dei 
grossi nuvoli : se in queste circostanze vi si mescola 
una nuvola acquosa > non ci vuole di più per produrre 
una pioggia creduta di solfo . Non si può non pertan- 
to disconvenire che non sia possibile che si mischino 
^ realmente nelle vicinanze dei vulcani delle particole di 
solfo colla pioggia , come talora si osserva presso Na- 
poli * 0 Pietra mala in Toscana e nei paesi vicini all* 
Ecla in Islanda; ma queste particole essendo troppo 
pesanti per poter lungamente galleggiare nell’ aria o 
essere trasportate in paesi molto lontani ove si preten* 
de aver osservate piogge di solfo ; bisogna attribuirle 
a cagioni meno equi voche che non contradicano alla sa- 
na fisica e che sono presso a poco quelle che si sono ri* 
ferite . 

Tioggta di fuoco. Si può capire senza difficoltà che 
in ceni tempi c in certe circostanze si possono forma- 
re nell’ aria degli oceani di materia elettrica che uniti 
con delle esalazioni di diversi generi, ma elettriche per 
comunicazione, si riuniscono c prendono la forma di 
nuvole . Varie circostanze che si lasciano ad esporre ai 
fìsici possono far nascere in queste nuvole delle fiamme 
molto più tenui di quelle che si ammirano nelle espe- 
rienze colla macchina elettrica , V. Giocolare', che es- 
sendo assai moltiplicate portano la loro luce lontano ed 
anche riescono capaci di cagionare degli incendi molto 
violenti . Da questi nuvoli cadono le pioggie di fuoco 
per fortuna altrettanto rare quanto funeste. Una piog- 
gia di questa specie cadde in novembre 1741. da una 
nuvola che si ruppe contro le montagne che sono al di 
sopra della città d’Almcria nel regno di Granata in 
Ispagna presso il capo di Gate . Lo stesso fenomeno 
accadde in un gran temporale che si levò li io. marzo 
16^^. a Ghatillon sulla Senna . 
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Tto^gìa di grand . Ciò chr li prende per piog^it di 
grano non sono che insetn' del colore e forira del grano . 
(Questi insetti essendo strascinati dal vento d’ un paese 
lontano cadono in folla in un luogo dove non sono co- 
rosciuti, come ha chiaramente dimostrato 1’ ab. Nol- 
Ict. Si prendono anche talvolta per formento i granelli 
del berberi che gli somigliano . Questi granelli hanno 
potuto venir trasportati da qualche colpo di vento. II 
grano di una famosa p'ogg'a esam nato diligentemente 
fu trovato altro non essere che sementi di elleboro già 
divorate dagli stornelli , e lasciate per seccesso sopra 
qualche campani le o torre e quindi trasportate dal ven- 
to o da un turbine nella campagna. Finalmente esiste 
una specie di ranoncolo le di cui radici sono guarnite di 
I)ulbi somiglianti al grano: le radici di questa pianta 
essendo assai iìne e coricate a 6or di terra > accade so* 
ventc che esse vengono seccate e spariscono di maniera 
ehc i piccoli bulbi i quali hanno p'ù di consistenza restano 
soli sulla faccia della terra c sona strascinaci dall’acqua 
della pioggia : il volgo crede allora che sia veramente 
grano caduto dal cielo . Che se veramente è accaduta 
qualche volta vera pioggia di grano, ciò si deve ai ti- 
foni o turbini , che lo hanno coito da qualche mucchio 
e disperso per r aria , 

"Pioggia dì sabbia» di ceneri e di sassi. Nemeno ò 
cosa roaravigliosa o da spaventare il veder piovere cene- 
ri e sabbia in molli luoghi ; potendo tali materie esse- 
re facilmente gettate fuori dai vulcani e portate per aria 
nei vicin’ e nei lontani paesi dai venti , Ciò avviene 
spesso a Napoli; e quando le eru|ioni del Vesuvio o 
deir Etna sono ben violente lo ceneri sono talvolta por- 
tate fino a Roma, in Africa, in Siria, in Egitto, in 
Costantinopoli . Le pioggie dei sassi devono parimen- 
te ripetersi da eruzioni vulcaniche , da turbini 0 da mts 
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icore celesti come fu !a pioggia di sassi accaduta nel 

territorio di Siena nel 1794. 

Tioggta s»li 4 . Cadono talora d’estate a cicl serena 
certe pioggic leggere * dopo le quali comparisce il so- 
ie . Macchiano queste ed infievoliscono le foglie dei 
mori c vengono comunemeRte chiamate piogge salse * 
sulla supposizione che il salso di esse cagioni quest’ ef- 
fetto . Huezio meglio d’ogn’ altro ha conosciuto la ca- 
gione di questo fenomeno . Osservò dunque egli che 
ne’ giorni sereni della state si unisce sulla foglia e sui 
fiori alquanta polvere depositata dall’ aria . Cadendo 
le gocciole della pioggia sopra questa polvere si unisco- 
sio e prendono una figura sferica, come avviene dell* 
acqua che leggermente versata sopra qualche tavola od 
altra cosa sparsa di polvere l’arrotondisce c fa come una 
palla . Questi globetti d’acqua fermati sulle foglie fan. 
SIO le veci di que’ vetri convessi che si chiamano specchi 
ustori c ne producono lo stesso effetto j cioè tolgono 
alle foglie del moro una porzione d’umido e lo infievo- 
liscono . Questa pioggia nulla è dannosa alla foglia de* 
mori . Ella scaricata delia soverchia umidità viene avi- 
damente mangiata da’bachi , i quali ricevendo maggior 
sostanza rendono maggior copia di seta e d’ottima qua- 
lità . Questa pioggia è molto però dannosa al canape. 
Per lui è un veleno . V. Melume , Mann* . 

Tt$mbaggìne , lat. Vlumhago scriptorU , fr. "Piomba, 
gtne . Questo è un minerale non ancora ben definito e 
che prima delle analisi del Pott e dello Scheele colloca, 
vasi ora fra le miniere del ferro , ora fra quelle del 
piombo, orafra i mica, chiamandosi piombo nero , 
cerussa , mica de’ pittori e si confuse anche colla mo- 
libdena. Questa hadella somiglianza colla piombag- 
gine; giacché sono amendue untuose al tatto , tingo- 
no le mani , s’ gdoprano per matite , non si fondono , 
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*nzi sono volatili al fuoco ; tm è vero altresì che han- 
no dei caratteri distinti . La piomoag;?,ine è sempre a 
guisa d' arnioni tessuti di parti irregolari che sembrano 
micacee, esternamente ha calo r di ferro ^ internamen- 
te è bianca turchiniccia e finalmente marca le linee co* 
lor di piombo ; il molibdeno all’ opposto è sempre tes- 
suto di lamine , ha il colore del piontbo cagliato di 
fresco e le lince tirate con esso sono brillanti c argen- 
tine . Li piombaggine si trova nella Spagna , Francia , 
Germania cc. e neiritalia alla montagna di Santa Fiora 
c in quelle della Calabria 'Generalmente è molto im- 
pura , infetta cioè di ferro , di silice , d’argilla e di 
piriti . (!^uella di BerWick nel ducato di Cumbcrland 
è la più pura , il suo colore è chiaro , ha tessuto fino 
c brillante. Il governo inglese proibisce con rigore 
che s’ estragga in natura dall’ isola , nè può uscirne 
che lavorata • segata cioè in prismetti e collocata den- 
tro a fuscclktti noti sotto il nome di lapis d’Inghilterra, 
i quali sono frequentemente adulterati , impastandone 
gli Ebrei la segatura o col solfo o per mezzo della colla, 
onde formasi quel lapis fragile che è in commercio. E’ 
facile però di scoprire 1’ inganno , se è impastata col 
solfo bruccia alla fiamma; se 1’ impasto è di colia si 
stempera nell’ acqua . Una tal frode fece erroneamente 
credere a molti che il lapis d’Inghilterra contenesse del 
solfo . V. Evonimo . 

“PhmbinOtI{egola a piombo, "Piombo, ]it.Dolix,fe.Tlomb. 
£ uno stromcnto composto di un cilindretto di piombo 
e d’un lungo spago, usato dal muratore , dal falegname 
cc. per dissegnare con esso delle perpendicolari , afiìnc 
di giudicare se le muraglie sono dritte cc. Lo stesso 
entra anche nell' archipendolo per aggiustare il piano 
c livellarlo. • ■ 

Piombo, \zt.Plumbum , ff. P/tf»r6.'Uu metallo im- 
Dìz,ec.rt*,t.XFlI, S pu- 
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puro, grossolano e pesante , fra tutti gli altri il pift 
tenero c fusibile. 1 chimici lo ch'amano saturno.il piom- 
bo si trova in vari paesi , anche d’ Italia , alla To’fae 
particolarmente i'r> Inghilterra ; trovasi in diverse spe- 
cie di suoli e pietre ; per lo più nelle miniere'di piom- 
bo s’ incontra qualche poco d’ argento ^d’oro . A Man. 
dello sul Lago di Conto anni sono D. Francesco 
Pcrtnlla ne’ suoi fondi ha trovata quasi a fior di terra 
una miniera di piombo cd alle sperienze fatte in picco- 
lo di assai profitto . Trovata la miniera del piombo se- 
ne trasporta la "galena e si squaglia in una fornace ap. 
parecchiata a quest’ uso con un gagliardo fuoco di car- 
bone sopra ;'^secondo che il piombo si squaglia , corre 
per un canale da una banda , lasciando la terra , la pie- 
tra c la scoria colle^ceneri de* carboni , Si purifics__». 
schiumandolo avanti che si raffreddi , gettandovi del 
sego , butiro ed altri corpi grassi . Con questo stesso 
metodo si ripristina il piombo vecchio che pare calcina- 
to c inutiIc.Le sue miniere sono sempre profonde e se 
la miniera di Mandeilo è cosi a fior di terra , ciò deve 
attribuirsi all’ acqua che lavandone la superficie della 
miniera T ha assottigliata • Le miniere sono altresì va- 
rie . Noi enumereremo qui le specie principali, acciò, 
possano essere conosciute da un economo e colle dovute 
licenze scavate . V. Miniera, Montagna. 

1 piombo vergine nativo , lat, Tlumbum nativum , fr, 
Tlomb vierge natif. Talora si trova il piombo in piccoli 
ramoscelli , a globetti grossi come piselli . Io non du- 
bìco che il fuoco abbia avuta parte a tal configurazione 
del piombo che si trova presso Ma«sel nella Slesia , 

Ì.3 galena, o miniera di piombo ' in cubi , ht. Gale- 
na tessutala , fr. Galene , ou Mine de plomb. tessulaire 
C,^uesta è la miniera più ordinaria. Alcuni naturalisti la 
chiamano miniera di piombo a faccette . I cubi o dadi 
sono grandi in alcunc,in altre piccioli. Questa specie di 
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miniera è brillante , turchiniccia . Del piombo di que- 
sta miniera si servono i vasai P<?r dar la vernice alle pen. 
cole ed ai piatti k Altra galena è granulata; sembra 
ella composta di particelle simili ad un ammasso di li- 
matura d’ acciaio . I suoi grani starno fvirtemente at- 
taccati I’ uno air altro , questa miniera abbonda d’ar- 
geetn. Altra è nera cristalliazata : i suoi cristalli sono 
si teneri , che si cagliano col coltello . .Altre specie pos. 
sono vedersi presso i naturalisti . Le miniere di piom- 
bo sono più 0 meno dispendiose e difficili da scavarsi e 
da polverizzarsi , fondersi e purgarsi secondo che esse 
si trovano pitto meno purgate da’ corpi che o le ren- 
dono refrattarie al fuoco o ne agevolano la fusione . 
Del piombo se ne trova del più churo c del più fosco 
colore secondo che egli è più o meno purificato. II 
piombo più bianco viene maggiormente stimato , ' 

Il piombo è gene'ralnicnte di un prand’uso;faciImcntc 
si liqucfàesi mischia coll’ oro c coll’ argento. c col ra- 
me ; aiuta questi metalli a fondersi e fuso con essi li 
purga da qualunque corpo eterogeheo . Questo èpe* 
chimici . 11 piombo è molto adoperato nel fabbricare y 
particolarmente per lo scoperto , per le gronde , per li 
cannoni da condurre acqua ; per li quali usi egli si gir- 
la o io lastre in una forma o stampo , si batte col mar- 
tello^ oppur si riduce co! mulino . Quest’ ulrima fog- 
gia di far lastre di piombo vien riprovata come quella 
che facendole più sottili le rende meno forti per soste- 
nere gl’ impeti del sole chele fa screpolare . Questa 
opinione del Boyle, 1’ accompagneremo coll’ altra che 
fa in questo medesimo soggetto, dicendo che le lastre 
di piombo esposte all’ aria sul coperto delle, case cresco- 
no di peso .-Il piombo usato dai vetraj per itifrancarc i 
vetri nelle invetriate prima si gitta in bacchette sottili 
lunghe 12. o 14. pollici , che poscia tirandosi per la 
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loro trafila vendono ad avere una scanalatura di làc di* 
quà per le invetriate , e questo chiamasi piombo torni- 
to . H metodo di saldare il piombo per adattarvi figure 
di rilievo ec. si è con mettere sulla parte ove devesi rin. 
chiudere la figura orizontalmente e distendervi sopra_> 
un poco di resina polverizzata . Sotto si pone uno scal- 
dino di carboni fintanto che la resina sia fatta un po ros _ 
sa c si sollevi in bollicole . Allora applicasi la figura e 
stropicciasi con un poco di tenera saldatura nelle com- 
mettiture . Fatto ciò la figura vi sarà dirizzata c serra- 
ta con tanta saldezza , come se vi fosse stata gituta . 

Vi sono varie' preparazioni di piombo che servono 
a vari usi . Tali sono la polvere diplpmbo, la quale 
è una preparazione usata da’ vasaj che si fa con, gittate 
della polvere di carbone nel piombo liquefatto « mesco- 
lare ed agitare la massa per lungo^ tempo insieme ; e 
poi per separarne il carbone o la terra non fanno che la- 
varla neir acqua e seccarla di nuovo . Con qucsta_9 
dipingendone i vasi, danno ad essila vernice ed il 
lustro. I! piombo si calcina prestamente ne! fuoco c 
diviene una calcc-aprincipio nericcia , in seguito gri- 
gia o biancastra , indi giallastra e finalmente rossa ; e 
per poco che si faccia soggiacere a un grado di fuoco 
più violento, egli si vetrifica, divenendo un vetro 
giallastro , suscettibile di polimento c che non imita__» 
nule 1’ ambra gialla; il perchè sene fanno delle colla- 
ne. Un fenomeno assai singolare si è che quanto più 
si calcina il piombo , tanto maggiormente egli fuma , 
c non ostante aumenta di più nel peso sssoluto , di mo. 
dochè loo. bore di piombo ma.leab le danno 115. li- 
bre di minio, e che se si vivifichi questa quantità di mi- 
nio, aggiungendovi il fl jgistico necessario , si ricava 
più di Sj. libre all’ incirca di piombo duttile . Mesco- 
late 16 . parti di piombo con una d’antimonio , il piom- 
bo diventa più duro c rcbistentc . Gol piombo si fanno 
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il Massico*, i! piarnbù bruciato e i! minio, laccrusia 
o biacca',' la cenere di pi(Tmbo , il litargirio , il sale 
di saturno', ec. ; materie tutte di grand’ uso nella pit- 
tura, nella tintura , ed appresso i fabbricatori di vasel- 
lami , come pure in medicina . Il piombo è anche la 
base delle vernici di maiolica . Si osserva che quelli i 
guali lavorano nelle preparazioni di piombo , vengono 
assaliti da una malattia assai pericolosa, nota 'sotto il 
nome di colica di piombo o. dc’ pittori . V. Biacca . 

Dcscrizicne di un moderno metodo utilissimo di fare il 
bianco di piombo , ossia cerussa , il massicot ed in gene- 
rale di dare alla calce di piombo differenti colori ^ che la 
rendono propria alla pittura ad olio ed a temperai del 
sig.<Achard. Anche questa scoperta , come tante altre 
in chimica ed in fisica , riconosce la sua origine dslTac- 
cidente. Incaricato il sig. AcharJ dal defunto re di 
Prussia di cercare a cavar con profitto da! sai' comune 
l’alcali minerale, ebbe occasione di adoperare fra le 
altreccsc anche il piombo e la sua calce che ha moL 
tissima affinità coir acido marino; c però era molto a 
proposito per separare quest’acido dall’ alcali minerale, 
con cui trovasi combinato in<juesfo sale. Nel corso dei 
lavori ritrovò , che il litargirio triturato in una soluzio- 
ne di sai comune si cangiava in un bianco , che può es- 
ser sostituito alla cerussa o biacca nella pittura , e che 
sottoponendo la stessa calce a differenti gradi di calci- 
nazione , essa prendeva differenti colori ; da prima era 
un bel giallo di solfo,' poi giallo verdastro , in segui- 
to giallo più carico c.in fine per differenti gradi passava 
dal giallo al brano . Tutte queste calci differentemente 
colorate , sono di un ottimo uso per dipingere tanto a 
olio come a tempera . Ne presentò la prova all’ acca- 
demia di Berlino il sig. Achardin vari quadretti dipin- 
ti nell’ una c nell’ altra maniera colie calci suddette , 
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riilottea quella differenza di colorf che aveva indicata , 
E’ perchè apparisse il prufìtto che porrebbe ricavarsi da 
questa scoperta , osservò che il giallo di piombo si 
vende communemente 5 5. scudi al quintale , mentre 
fatto col nuovo metodo si potrebbe tanto il suddetto 
quanto ogni altra delle calci indicate vendere al tenue 
prezzo di I2.scud',che è presso a poco il prezzo ordina- 
rio della biacca.Questa poi si fabbrica con esporre delle 
lamine di piombo all’ azione dei vapori dell’ aceto , V. 
Biacca, operazione costosa tanto per li materiali che 
vi si impiegano , quanto per il lavoro, ed il tempo che 
ricerca per essere ridotta a compimento . All’ opposto 
se si considera che il litargirio non ha un valor maggio- 
re del piombo , che erigendo una fabbrica 'di bianco di 
piombo o biacca presso una salina il prezzo de’ mate, 
riali sarebbe meschino ; che vi sarebbero mille artifizi 
per rendere agevole I’ operazione della triturazione ; c 
che in fine nel tempo in cui si fabbrica alla maniera or- 
dinaria un quintale di cerussa>se ne potrebbero fabbricar 
loo;si vede chiaro che sono grandissimi i vantaggi del 
nuovo metodo , oltre quello particolare ed importan- 
tissimo di ottenere tanta varietMi colori colla soIiLj 
esposizione della calce a differenti gradi di fuoco . 

Lasciamo a bella posta i segreti che ci porge Gio.Bat- 
tiita Porta , ne’ quali c’insegna ad accrescere il p^so 
al piombo} accrescerli volume, voltarlo in istagno , 
cavare dal piombo l’argento vivo ec.. Sono divertiiiienti 
da chimico , non da un economo il quale getterà via il 
piombo e le droghe che v’abbisognano senza un profitto 
al mondo . L'economo servasi del piombo per gettarne 
delle statuette , se ne faccia il suo calamaro , che non 
sarà il migliore per la calce o biacca che mette fuori 
principalmente per l’aceto che entra nell’inchiostro, va- 
si , pallini e palle per la caccia e simili . Si adopra il 
piombo abusivamente a moltissimi altri usi della vita 
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jjér isrrumenti da mangiare c ila bere i, come vasi per 
tenere il latte , fare il biitiro , i gelati , per 'bicchieri 
ai ragazzi ec;. Non sono pochi gli scrittori che hanno 
faticato per provare quanto siano nocivi tali strumenti ' 
per la salute e per guastare gli stessi alimenti . Vitru- 
vio già ci avvisò che se vogliamo aver acqua salubre.^ 
non dobbiamo condottarla per canali di piombo , ma di 
terracotta, allaqualcora taluno sostituisce i tubi di ^ 
ferro s' meno male per la salute. V . Vino -, Fontanie^ 
re, Tabacco. Dxcmmo all’ articolo . C/ir«wtno , che 
giova a tenere i piedi caldi il mettere avanti ad esso una 
lastra di piombo : ci vuole cautela che il piombo non si 
riscaldi più che tanto c non tener i piedi senza scarpe . 

' VI sono esempi riferiti dal Percival da farci stare avver- 
titi . Ad un uomo deipari e ad un cane che solevano 
tenere le piante de’ piedi sopra delle lame di piombo 
ancor calde dopo la fusione sopravenne una paralisi alle 
gambe; e ad un fanciullo dii. anni sanissimo per lo 
stesso motivo successe una colica con febbre c convul- 
sioni . Signore ragazze che fate squagliare il piombo 
c lo gettate nell’ acqua per congetturare da ciò che ne 
sorte, di qual condizione sia per essere il futuro vo- 
stro sposo : se ciò fate per mero divertimento c per 
aver motivo di chiacchierare, la passi . Ma se vi cre- 
dete , e vi fate su fondamento , perdonatemi lo parlo 
'schietto; siete sciocche . V. Metallo, Tallìnì . 

Tìoppo , lat. Topulus , fr. Teaplier . Il pioppo è un 
■grand’ albero notissimo, di cui vi sono 5. specie prin- 
cipali-, il bianco i il tremulo e il nero . (Questo gene- 
re di piante e nella tenerezza del legho e nella scelta del 
sito hanno molto di rapporto coi salcio . 

Carattere del genere . Il Linneo mette questa pianta 
ìielli diccia ottandria c la chiama Topulus . Il Tourne- 
fort lo'colloca fra gli alberi a castone, li cui fiori maschi 
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stanno separati da’ fiori femmine , attaccati ciascuno su 
picciuoli diifcrcnti. I fiori maschi sono composti di 8. 
Stami j posati sopra un calice in forma di ciotola : eia» 
scuD fiore sta sotto una scaglia bislunga, liscia e distac- 
cata aa’ suoi orli . I fiori màschi stanno sopra un filet- 
to comune in forma di fiocco allungato e cilindrico . I 
fiori femmine stanno riuniti in un fiocco simile , com- 
posto di un pistilo c d’ un nettario della stessa forma 
dei fiori maschi. Il frutto’ è una capsula ovale a 2. scom- 
partimenti e a 2. valvule che s’ incurvano quando sono 
giunte alla maturità ; esse racchiudono molti semi di 
figura ovale, coronati di un pennacchio bianco in for. 
ma di capelli c che il vento porta via facilmente . 

Delle specie del pioppo . Tioppo bianco a foglie gran- 
ii , Topulusalba^ majoribus foliis , C. Bauh. tinn.fr. 
Teuplier blanc à grandes feuilles , Teuplier blanc , 
Jpreau , Frane "Picard , sAbèle . Questa specie di piop- 
po cresce prestissimo e ad una grandissima altezza . La 
sua grossezza è proporziosata quando si sa guidar bene 
il fusto . Se sta in uo^ terreno che abbia molto fondo c 
!’ acqua vicina , liiviene alto c grosso quasi quanto una 
quercia . Si confà a tutti i terreni , toltine i sabbiosi, 
gli arenosi , i cretosi . Le sue foglie sono pelose, estre- 
mamente bianche c cotonose al di sotto , talora d’ un 
verde gialliccio al di sopra , poi lucide c ncriccic , col- 
la figura d’ un cuore , frastagliate p’ù o meno profon- 
damente in -j. 0 5. luoghi che tutti finiscono in punta 
acuta . Il pedicolo o coda delle foglie è cotonoso c sol. 
cato come un canaletto , accompagnato nel suo spunta- 
re con 1. stipiilctte assai corte ed assai sottili . Quest’ 
albero in Europa cresce senza coltura nc' climi tempera- 
li . La tenera scorza de’ getti che spuntano tira al por- 
porino ed è rivestita di una peluria bianca , il restante 
della scorza tende al bigio . Ne! mese d’aprile cacciano 
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i fiori bianchi , lunghi da 3. pollici . I fiori femmine-» 
naicoDO sei 0 otto giorni appresso ed i 'fiori mischi 
cadono poco dopo avendo finito il , loro officio , c al- 
la fine di cinque ò sei settimane ii seme è maturo. 
Questo, come tutti gli altri semi di pioppo, è for- 
nito di alette per mezzo delle quali vien portato qua 
c là dal vento: V. Salce. Questo seme cadendo sulle 
acque viene volentieri mangiato dai pesci , i quali da 
questo vengono resi mal sani ed eccitano dei dolori 
di ventre. 

l'tcppo bianco di foglia minore bislunga , fr. Teuplier 
blanc à feuilles oblongues . Questo pioppo può essere 
riguardato come una specie diversa dalla precedente e 
dal pioppo colle foglie screziate , da cui non dilFeriice 
che per le sue foglie bislunghe c più piccole, meno ^ 
bianche di sotto e‘di un verde più pallido di sopra .• Si 
osserva frequentemente che la grandezza ed anche la 
forma delle foglie di questo pioppo variano secondo la 
qualità del terreno , e che quando si pianta un pioppo • 
bianco a foglie piccole in un buon terreno le sue foglie 
nel principio sono assai voluminose ; ma se sotto que- 
sto strato di terreno vi è terra' sabbiosa , le foglie tor- 
nano al loro primo stato e cosi alternativamente. 1 ca- 
stoni sono più lunghi e le sementi dì pennacchio o piu- 
mino più lungo e più bianco Amcndiie questi pioppi 
si chiamano albere c volgarmente in Roma albuccio, 
e se ne fa il maggior uso che d’ altro legname qualun- 
que. 

Tioppo tremulo , Topulus tremula ^ Linn. fr. Teuplier 
tremble . Questo pioppo , in qualche luogo chiamata 
verna , è detto tremulo perchè agita le foglie al più pic- 
colo moto dell’ aria ; e questa disposizione ad un moto 
quasi perpetuo nasce dalia punta de’ peduncoli o gambi 
delie foglie che sono assai sottili e pieghevoli, piatti nella 
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lor punta . Quest’ albero ha un aspetto selvatico che_3 
taluni chiamano malinconico ; ma i! suo andamento , il 
fremito delle sne foglie , i! loro colore contrastano be- 
nissimo quando un pioppo tremulo è mischiato ad altri 
aiberi nelle selve ; solo o isolato produce un bcirelFet- 
10. Riesce a maraviglia ne’ luoghi freddi ed umidi: 

' Inon ama di stendere le sue radici nelle crepacce degli 
scogli , nè sotto i mucchi delle pietre * Se il fondo del 
terreno non gli si confi, stende le radici a fi‘jr di ter- 
ra . Il suo fusto'è dritto e alto , ma non è grosso a prò-, 
porzione dell’ altezza : la corteccia è di color ceneri- 
no : le foglie sono quasi tonde , dentate , lisce al di so- 
pra e di sotto c di un verde cenerino . Fiorisce più sol- 
lecitamente degli altri pioppi . 

Tioppo tremulo a foglie pìccole ^ fr. Tremble à petìtes 
feuilles . Questa è una varietà della specie precedente . ^ 

L’ albero è più basso c le foglie più piccole e si adatta 
un poco più a’terreni secchi . 

Tioppo nero, \at. Topulus nigra , ir. Teuplier noìr . , 

Gli si dà questo nome per contradistinguerlo dagli altri 
pioppi descritti finora , giacché le sue foglie non sono . 
bianche , nè la loro corteccia è cenerina . Si suddivide 
in 8 specie. 

Tioppo nero comune , Topulus nigra , C. Bauh.Linn. 
h.Teuplìer noir conmun . Quest’albero cresce molto 
in altezza quando sta in un terreno adattato e quando è 
ben regolato il suo andamento. Le sue foglie stanno 
attaccate a’ picciuoli ^ sono in figura romboidale a 4. 
angoli , dentate à maniera di sega e colla punta aguzza, 
di superficie lisce e d’un verde bruno * Nella primave- 
ra sono ricopertegli un liquore limpido ed i bottoni so- 
no carichi di un balsamo glutinoso j d’un odore assai 
grazioso . La scorza negli alberi giovani è molto liscia^ 
ma quando l’albero invecchia si aggrinza e si spacca. Le 
radiche s’internano nel terreno quanto più possono r 
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Thppo d'Italia . (Questo pioppo vien dettò dai Fran. 
cesi 7euplier d Italie , da taluno pioppo di Lombardia, 
c piiò essere caratterizzato col nome di Vopulus piramu 
ialts ; oppMVe Cìpparìssiforniis . Cresce moltissimo in 
altezza ; ma la sua vegetazione è troppo sollecita ; tal- 
ché il tronco non prende una solidità proporzionata alla 
sua altezza . Per altro a lungo andare s’ ingrossa , come 
può vedersi nei'^ maestosi pioppi della nostra Italia in 
molte parti . Quando il pioppo si lascia crescere da sé 
stesso j prende una forma piramidale , bellissima a ve- 
dersi , grande nella sua base e che va ristringendosi a 
proporzione della sua grossezza fino alla cima , perchè 
i rami si stringono contro il tronco . La sua corteccia 
è liscia per il corso di alcuni anni , le sue foglie sono di 
un colore verde cupo , vivo e brillante , e conservano il 
loro lustro fino all’ ultima stagione . Pifi il terreno ha 
di fondo, meglio l’albero riesce sopra tutto sé il terreno 
è un poco fresco ; quanto più mancano queste due con- 
dizioni, tantomeno l’ albero prospera ; peraltro que- 
sta specie di pioppo è poco delicata . Riesce benissimo 
in tutti i siti i toltine i sabbiosi , argillosi e tenaci , che 
si comprimono e si crepano in tempo di siccità . 

Tioppo nero a foglie ondate , ossìa pioppo della Vir- 
ginia ■> Topulus eterophyllay Linn. fr. Teuplier noir à 
feuilles ondées , ou Tettplier de Virginie . Qiiest’albero 
vegeta con una rapidità sorprendente , la sua corteccia 
è di un colore più cupo che quella degli altri pioppi 
neri . Le prime foglie che getta sono villose, ma non 
le altre . Esse sono amplissime ed in forma di cuore , 
Icfoglie che stanno in alto sono dentate finissimamente ; 
quelle da basso sono anch’ esse dentate , ma grossola- 
namente e sono gratldulose : i loro picciuoli sono piatti 
ne’lati! la forma di queste foglieè molto varia, le 
giovani hanno certi nervetei i quali sporgono in fuori 
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c che in seguito si vanno a dileguare insensibilmente » 
"Pioppo-vinco bianco , lat. Populm flexibilis , fr. Teu- 
plìer-osìer bUnc . Chiamasi pioppo -vinco perchè [ 
catnpagnuoli si servono dei suoi rami come del vinco^ 
per legare le viti , gli alberi ec. Per questa ragione al- 
cuni botanici lo chiamano Topulus flextbilh . Nell’ opc* 
ra intitolata Hortus Cotumbinus gli 'si dà il nome di Po- 
fulusfoliis cvato-tmeiformihtis > corticc albicante . Crc* 
sce con una celerità incredibile ; le sue foglie sono pun- 
tute , ondate negli orli j sono dentate più profonda- 
mente che quellc'dcl pioppo nero comune , al quale si 
avvicina molto. La corteccia del tronco e dc’rami è al. 
quanto bianca . ' 

Pioppo leardo , o della'Lovtsiana, Topulus folih oblon. 
pis , & chiuse dentatis , subtui albicantihus , 'Hort, Co- 
ùmb. fr. Peiiplìer Hard , ou de Levisiane . La sua vege- 
tazione è meno rapida che quella di tutti i pioppi fin qui 
descritti ; in Kuropa non si muove se non che fino al 
primo succo : la sua corteccia è bruna , le foglie sono 
bislunghe, dentate a punte ottuse, di colore verde 
smorto e lucido nella parte di sopra : esalano uq odoro 
aromatico . , . 

Pioppo d'.^tcne , Topulus foliis rotmdiorìbus , crcnx. 
tis , utrinque viridibus , Hort. Columb. Ka le foglie spes- 
se, larghe , quasi tonde , di color verde scuro, co* 
picciuoli piatti. E’ un albero di mediocre grandezza, 
colla corteccia oscura . 'I suoi bottoni hanno una legge- 
ra patina di un glutine aromatico '' 

pioppo della Carolina , -Topulus foliis subcordatìs ^ 
oblongis , crendtìs , Hort. CUff. fr. PeupUer de Caroline . 
Sembra una varietà del pioppo della Virginia. Le sue 
foglie sono I.nrghe, polpute , lucide e tutto il tratto del. 
picciuolo sopra la fòglia è rossiccio . C^uest* albero 'sl 
alza raoltissimb . •<: '■ 
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Tìoppo bklsamlfer» y ossìa TacamahaCa^ Tacamabaca 
officinarum, C. Bauh . Topulus balsamifera , Linn.fr. 
TeupUer baumier. (Questo grand’ albero originario dal- 
la Carolina ha le foglie larghissime, ovali, in forma 
di cuore bislungo , dentate, nude alla base , forti co> 
me carta pecora : il Ipro primo colore è di un giallo vi- 
vo , poi di un verde chiaro , finalmente di un verde brìi, 
no : il di sopra della foglia è di un b anco sporco , ine- 
guale c tendente al giallo, i picciuoli sono cilindrici : 

, Je foglie giovani sono glutinose ed i bottoni molto 
più : l’odore delle doglie ugualmente che quello dei vir- 
gulti è balsamico , la sua resina ha un odore di ambra . 

Il fasto è angoloso , il legno fragile c la scorza verde, 
chiara, limighante a quella di qualche salcio nostrale. 

A misura che T albero invecchia la corteccia s’ imbru- 
nisce , ella si mette in bitorzoli come un mellone , ed 
è simigliante ad un bastone di tabacco rapè unito dalla 
sua funicella . Nei terreni bassi ed umidi che ama , get- - 
tando tutti gli anni dèlie barbatelle è facile a propagar- 
si s si propaga eziandio /per marcottc . Se 1 ’ inverno 
venga rigido, oltre il perdere le /ogllc corre rischio di 
perdere ancora tutto il legno novello. Contuttociò 
uno collocato ìn uo giardino basso nel clima di Francia 
Duhamel lo ha veduto superar l’ inverno del i7^4.che 
fece perire molti altri alberi . 

• Z'sì del pioppo.^enchè il pioppo venga assai bene ne’ 
luoghi umidi e palustri, oulladimeoo prospera anche 
nei terreni secchi ; perciò cade in acconcio servirsene 
per guarnire le parti basse dei parchi e dei boschetti d’e. 
state . E solitari e mescolati con degli olmi riempiono 
a maraviglia i vuoti delle piantagioni . Se ne fanno de’ 
viali e se ne cingono delle possessioni . Ove non riesce 
nè il pino , nè il castagno , nè altri alberi farebbono 
bene mettervi de’ pioppi . Sulle rive dc’fiumi si pian- 
ta- 
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taoo de’ pioppi e cresconvi a maraviglia . Se il fiume vi 
ha spianato un pezzo di campo e ve 1’ ha riempiuto di 
sassi, voi piantatevi dc’pioppi, vi faranno a maraviglia. 
Cosi usano gli abitatori delle rive del Po ; fanno bosca- 
glie di pioppi nelle isolette lasciare dal Po c nei terreni 
da lui abbandonati . V..Aiberi campestri, ll legno di 
pioppo essendo assai tenero c leggero serve ai falegna- 
mi per opere di minor importarza . In Roma , come 
si disse, è di un uso grandissimo per quasi tutti^ la- 
vori di legname che non si vogliano far durar Io nga. 
menre e de’ quali non si curi in primo luogo la bdlez- 
XI. Gli scultori se ne servono in vece del tiglio . Gli 
xoccoli ed i taloni delle scarpe si fanno di pioppo • Le 
tavole di pioppo si conservano al coperto , ma vanno . 
molto soggette al tarlo . Un legnocosl amico dell’ ac- 
que in vita, tagliato le patisce all’ estremò . Non il 
pioppo della Carolina solamente, ma anche il nostro 
nero ha i bottoni odorosi e balsamici , Gli speziali se 
ne servono per il loro unguento populeon . A proposito 
di questi bottoni : se taluno vuol rendere belli i suoi 
capcgli si serva di questa manteca . Prenda egual'par- 
te di questi bottoni odorosi del pioppo nero e parte 
eguale di butiro fresco . Pesti queste cose in un morta* 
Jo , lasci il tutto per qualche giorno al sole od al tepo- 
re del fuoco c dippoi se ne ungz i capcgli . Ecco una_j 
pomata di poca spesa . Se ne ricava anche della cera . 
Si colgono questi bottoni nc| tempo che sono più visco- 
si . Si pestano e si bagnano nell’ acqua bollente t poi 
si mette il tutto in un sacco di canavaccio e si esprime 
come fanno i ceraiuoli ; ne sorte una cera d’ un coloc 
gialliccio pendente al grigio sporco, che arde assai bene 
ed ha buon odore . Da questi bottoni le api ricavano 
molta della loro cera e mele . Si dice che in Italia vi 
sia qualche fabbrica di cera che non si serve quasi d’ ul- 
tra 
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tra etra che di questa dei pioppi per far buone candele . 

Pe persone pazienti dove siano molti pio(»gi potrebbe- 
ro innoltrar molto tale sperienza e cavarne per avventu- 
ra un considerabile vantasjqio Le foglie del pioppo 
servono per il letto alle bestie ed in caso di necessità 
per pascolo alle pecore ed ai montoni . Qualche autore 
pretende che bagnando con acqua ove sia state stempe- 
rato del lievito la radica ed il piede di «in pioppo , ivi 
nascano de’ funghi innocenti ; anzi nasceranno essi se si 
spargano dei pezzi di corteccia di pioppo in un campo 
il quale sia stato ben letamato . V. lungo . La cortec- 
cia del pioppo bianco è riguardata c( me calmante ediu- 
rctica . Il sugo delle su'c foglie è un rimedio per il do- 
lore de’ denti . La corteccia si prende in decotto ed il 
sugo caldo delle foglie s’ introduce nelle orecchie ertila 
siringa. I bottoni del pioppo nero in infusione in una 
libra d’ acqua e nella dose di meza’ oncia fino a z. on- 
ce c presi in bevanda ad un, bicchiere per volta calmano 
le diarec prodotte da debolezza c le diaree sierose . Il ^ 
pioppo balsamo o sia tacamahaca somministra una rei 
sina di un odore un poco consimile a quello del ’ambr* 
grigia. Questa resina è vulneraria"! astringente e ncr- ' 
vina . La migliore è quella che erpana naturalmente 
dall’ albero sotto la forma di goccie pallide . Qiulla 
che si cava artificialmente con far tagli nella corteccia 
è gialla, rossa o nericcia secondo la parte del taglio . 

V. Legno . 

Della coltura del pioppo . Il pioppo si moltiplica per 
mezzo de’ piantoni , de marcotti c dcgl’inpcsti , 

Del pioppo bianco . II pioppo bianco è l’albero il più 
prezioso di tutti gli altri . Ricerca meno degli altri un 
terreno fresco ossia umido . Il legno è dolce , facile ad 
unirsi , capace di un bel liscio , ed k quasi il solo che 
nelle contrade meridionali della Francia , come in Ro- 
tBa, sf adopra per li telati delle porte c delle fencstre , 
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per le invetriata , per mobili ec.rpoco è soggetto a cre- 
parsi e dura quasi quanto 1’ abete ? se dee stare all’ aria 
aperta bisogna usare 1’ attenzione di dargli una vernice 
a olio . Molti autori dicono che si può moltiplicare il 
pioppo per mezzo de’ bottoni . Questo sarà vero , ma 
molte volte si è sperimentato il contrario, ancorché 
siasi usata la diligenza di 'adacquare le giov;mi piante 
a suo tempo . Porsi ciò dipende dal clima . La molti- 
plicazione de’ pioppi riesce perfettamente per mezzo 
de’ margotti ; ma è raro il caso in cui si abbia biso- 
gno di ricorrere a questo mezzo . E’ molto meglio ta- 
gliare un grosso pioppo dal pedale , perchè in tal 
caso, siccome le sue radiche si prolungano in molta di- 
stanza , esse gettano rimessiticci da tutte le parti . An- 
zi quando le radiche del pioppo si sono impadronite di 
UB terreno , è cosa difficilissima di purgarlo di questi 
rimessiticci. Si potrà dunque far uso di essi. Cir- 
ca la piantagione , la riuscita non è sempre egualmente 
sicura. Per altro se essa è fatta con giudizio, l’albero 
prende facilmente . Tutta 1 ’ arte consiste in non guasta, 
re le radiche c nello scegliere quelle che sicno guarnite 
di capcllctti ; la fossa deve essere proporzionata al loro 
volume ed alla loro estensione . Quando si vuole for- 
mare una selva ed avervi grossi pioppi , conviene situar- 
li in distanza gli uni dagli altri di 2. 0 3. tese , secondo 
la qualità del terreno : se si vuol fare una boscaglia fol. 

' ta , si debbono collocare gli alberi in distanza di circa 
^.piedi:se si vuol far una selva da taglio basta la distanza 
di 6 . piedi : 4. tese di distanza bastano per li viali nc 
paesi meridionali. Questa piantagione deve essere fatta 
subito dopo cadute le foglie , acciò le piogge dell’ in- 
verno possano assodare la terra intorno alle radiche . Se 
nella contrada vi è acqua e se vi è il comodo di adac- 
quare, si può differire la piantagione fino agli ultimi 


Digìtized by Google 





PIO ftS^ 

di febbraio . Ne’ paesi settentrionali si può differire la 
piantagione fino a marzo ed anche fino ad aprile « per- 
chè in questi luoghi si è sicuro dì aver le piogge anche 
in primavera . Peraltro le piantagioni anticipate sono 
le migliori . Quando si pianta il pioppo bianco , biso- 
gna lasciare alcuni rami nella cima a fine di tirare il su- 
go in quella parte . Senza questa diligenza l’albero non 
vegeta; almeno nelle provìncie meridionali , Quando 
si ha un buon terreno > è sempre colpa del custode se 
l’albero non riesce bello , dritto e proporzionato , c se 
il tronco deir albero non viene intero . Nel prim’ anno 
della piantagione l’albero deve essere abbandonato a sè 
medesimo , vale a dire che gli si fa danno con isvcllerc 
dal tronco i virgulti che vi nascono qui e là , purché 
non sì veda alcuno di essi divenire troppo vigoroso c 
tirare a sè tutto il sugo. Se si lasciasse stare questo vir- 
gulto , il sugo assorbito tutto, da lui non salirebbe più 
alla cima deli’ albero , c Tanno’ appresso bisognerebbe 
convertire in tutto questo virgulto medesimo . La mol. 
tiplicazionc de’ piccoli rampolli corrisponde a quella 
delle piccole radiche: subito che compariscono i ram- 
polli , l’albero sicuramente ha fatta presa . Alla caduta 
delle foglie si sopprimeranno questi piccoli rampolli a 
fine che nell’ anno seguente il sugo vada tutto verso la 
cima. Nelle provincie meridionali in cui il caldo è 
fortissimo c le piogge rarissime dalla fine d’ aprile sino 
a quella d’ottobre ed anche di novembre, è indispco, 
sabile di adacquare la piantagione almeno a. volte e 
largamente. Ecco la maniera di eseguire quest’opera- 
zione . Una persona scava la terra intorno al pedale dell* 
albero , facendovi una specie di vasca , ed in seguito 
vi getta una ventina di boccali d’acqua . Dopo una o 
a. ore da che la terra ha assorbito tutta l’acqua , si ri- 
copre la fossa colla terra secca che è stata scavata prece- 
S)iz.ee,ru,t,xyil, T den- 
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dcntemente « e questa terra impedisce I’ evaporazione 
dell‘ umido acquistato dall’ albero , e fa che il terrena 
imbevuto dell’ acqua non formi crepacce . Quando vi 
sia bisogno si ripeterà questa medesima operazione nell’ 
anno seguente . Dopo quest’ epoca 1 ’ albero non ha più 
bisogno di essere inacquato . Q^est’ albero si taglia 
ogni 4 5.0 6. anni secondo la forza della vegetaziO' 
ne e 1 ’ uso che dee farsi dclli rami . Se si ha bisogno di 
legname un poco grosso per far fuoco, si aspetta a ta- 
gliare fino a 5. anni . Se poi si vuol avere falcetti di ra- 
mi per nutrire l’ inverno i bestiami , si mondano gli al- 
beri ogni 3. anni fino quasi alla cima, con l’avvertenza di 
lasciarvi un ramo o una testa guernita di pochi rami in 
maniera che la debolezza del fusto in questa parte sta 
proporzionata al numero de’ rami medesimi . Sovente 
un colpo di vento basta a rompere questa cima , la qua. 
le più non ripullula . Lasciandosi un sol ramo, l’albera 
perde necessariamente la sua direzione perpendicola. 
re , forma un gomito, talché per raddrizzare in qualche 
maniera la direzione del fusto bisogna nella nuova oion. 
datura lasciare un altro ramo nel lato opposto , ed in 
questa forma il tronco si attorciglia come un serpe. 
Q_aesta deformità è brutta a vedersi c nuoce al valore 
intrinseco del tronco ; giacché la parte così attorciglia- 
ta non serve che al fuoco; quando all’ incontra se il 
Tronca fosse stato dritto se ne poteano formar tavole in 
tutta la tua lunghezza e buoni travicelli per le fabbriche. 
Un buon coltivatore procura che l’atbcro venga dritto, 
e lo monda in maniera che nell’ anno seguente produca 
molte fascine . Quando le fascine debbono servire per 
il fuoco, si rimonda P albero nel corso deU’inverDO 
o dopo la caduta delle foglie , perché con questo meto. 
do si profitta dell’accrescimento dc’gcrmogli che segue 
in questo tempo , Quando poi le fascine debbono ser- 
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virc per dar da mangiare alle bestie in tempo d’inverno 
si monda 1’ albero nel mese d’ agosto . A misura che i 
rami o i ramoscelli cadono sotto il concetto di colui che 
monda 1’ albero , le femmine li raccolgono e ne forma- 
no fascine . Si lasciano al sereno uno o 2 . giorni al più 
secondo lo stato dell’ atmosfera , affine che le foglie si 
possino seccare . Poi si trasportano e si ammontonano 
nelle rimesse o nelle capanne per servirsene al bisogno 
o si mettono in botti . V. Foraggio . Se la n^ondatura 
non è benfatta, I’ albero s' infradicia intcriormente. 
Oliando per far alzare il fusto dell’ albero si raglia nel 
mese di agosto qualche ramo maestro, se gli si lascia un 
ceppo lungo uno o 2 . dita, il ceppo de’ rami giovani 
tirerà ad esso il sugo ; perchè dalla loro scorza ancor 
tenera più facilmente spunteranno i bottoni ; e la scor- 
za del ceppo del ramo maestro non avrà questa facilità . 
In conseguenza la scorza di detto ceppo che ha il taglia 
aperto non potrà pi«ima dell’ inverno rimarginare que- 
sto taglio , e la parte legnosa sarà per il corso di quasi 
6. mesi esposta all’ alternativa del caldo e dell’ umido, 
comincierà ad infradiciarsi c la carie dilatandosi a poco 
a poco guadagnerà l’ interno del tronco . Se poi la scor- 
za che circonda il ceppo non s’ infracida , nell’ anno se- 
guente ne spunteranno molti germogli che saranno al- 
trettanti conduttori d’acqua piovana nelle cavità del 
ceppo e del tronco . Hccoda che nasce l’ infracidamen- 
to interno dell’ albero. Q_uando dunque vi è una posi, 
tiva necessità di tagliare questi rami maestri; bisogna 
aspettare il fine deir inverno, tagliarli radissimi e ri. 
coprire il taglio con 1’ unguento di Saint Fiacre ossia 
una composizione di sterco di bue o vacca e creta . V. 
Unguento di Saint Fiacre. Il pioppo quando non è mona 
dato non s’ alza tanto e forma una testa tonda e ramosa 
che incoKÌneia da quella parte , in cui si sono lasciaci 

T a ere- 
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libtstiami, gli si lasciano in cima alcuni piccoli rami 
c si lascia crescere come il pioppo bianco . Ma se si de* 
crescere i germo?Ji . Per tagliare il pioppo non bisogna 
mai aspettare che egli abbia fatta la corona . Allora il 
legno ha perduta tutta la suaforEaeosn è buono che 
per far fuoco . Dopo 30. o 40. anni quest’ albero è nel • 
la sua massima fnrza . fisso deve tagliarsi fino dal pe- 
dale , acciò possa più facilmente smaltirsi . Il pedale 
con si secca mai; esso nel Tanno seguente darà fuori una 
quantità prodigiosa di germogli , i quali è necessario 
di sopprimere affine di non lasciare che uoo o al più 2 . 
fusti . Oltre a questi germogli che sortono da! pedale > 
spuntano ne’suoi contorni ed in distanza talvolta più di 
30. piedi un’ infinità di giovani piante che si lasciano 
crescere . Il pioppo bianco fa una bellissima comparsa 
re’ boschetti . La bianchezza della superficie inferiore 
delle fog'ie che si muovono al più piccolo vento fa un 
bel contrasto con il verde delle foglie degli altri alberi . 

Del pioppo tremulo . Questo si moltiplica per mezzo 
de’ rimessiticci che manda fuori dal pedale c si cavano 
enn tutte le radiche . l' suo legno vai poco. In alcune 
provincie s’impiega in ftr cerchi per botti e tini . Tal- 
volta se ne servono ancora i tornitori c gli ebanisti . 

Del pioppo nero-o pioppo rowwne. Questo è un albero 
molto utile nelle provincie , in cui le tavole di quercia 

0 di abete sono rare e di caro prezzo. Con esso si 
*, fanno tavole leggere e buone quanto quelle del pioppo 

bianco che si adopra per carriuole da campagna , per 
quelle da trasportare il fango in città, per le imposte 
c per li tclari delle finestre ec. Le sue foglie secche so- 
no buone quanto quelle del pioppo bianco per nutrire 

1 bestiami . Questa specie di pioppo si moltiplica per 
mezzo de’ piantoni , lunghi 7. in 8. piedi , che si sot- 
terrano in una fossa profonda a. o 3. piedi. Se T albero 
è destinato per divcnur grossa e per farne fascine per 
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stina perfarc !e scale o pali delle vi^ne , gli si taglia la 
testa ad una certa altezza acciò spunti al'a maniera de’ 
salci . Questo pioppo va tagliato ogni 3. 04, anni; ma 
il legno del quarta anno è migliore di quello del terzo 
per far scale o pali. Se dopo essersi lavorato il legno per 
le scale , gli si leva la scorza , le scale si conservano 
meglio. 11 tronco dell’ albero serve per far travi , tra- 
vicelli , tavole, cavalletti cc. , e quando sia riparata 
dalla pioggia c dall’ umido, dura lunghissimo tempo. 

Del pioppo d' Italìd . Si moltiplica quest’ albero per 
via de’ bottoni e piantoni a’ quali non si tosa la cima . 
Se questo pioppo si taglia dal pedale , esso più non ri- 
pulla; difetto che non hanno i pioppi delle altre specie . 
Cresce in luoghi secchi meglio che altri pioppi , ma il 
suo legno è inferiore . Se si monda perde tutta la sua 
bellezza in cui consiste tutta I^sua carctterisdea . 

\ pioppi nelle praterie c nelle campagne benché vege. 
tino assai bene, contuttociò sono dannosi . Sono essi 
piante ghiotte c succhiano 1' umore dovuto agli erbaggi 
cd alle piante cercali e per altra parte danneggiano 
coir ombra . Se il padrone non cura 11 succhiare delle 
radici , ma si spaventa soltanto dell’ ombra , pianti 
pure i suoi pioppi c ne cinga il suo prato da quella par. 
te che risguarda tramontana c ponente . L’ ombra del. 
le piante nella prima situazione batteri fuori del prato , 
c nella seconda priverà il medesimo di un raggio poco 
giovevole come è quello che vien da ponente. Se poi 
volete che i pioppi nemmeno colle radici danneggino 
r erba, servitevi delle medesime esposizioni e fate un 
fossato ove piantare i pioppi . Le radiche andranno sot- 
to come in un sito più umido c le rive stesse vi daranno 
del fieno, mentre i pioppi daranno della legna al vostro 
fuoco e prepareranno delle tavole per le vostre fabbri- 
cbe.Si conteoti il contadino di prendere di z.in z.anni la 

T j ie- 


Digitized by Google 



294 PIO 

If^na . Li rimondi pure finn sul vivo , tutto va bene : 
ma non tocchi la c'ma . li pioppo dà meno legna e non 
cresce dippiù . Il crescere del pioppo è talora dannoso 
air albero stesso . Il vento lo abbatte e lo svelle . Ne 
vergiamo spesso dopo un temporale degli abbattuti a__j 
cavallo d’ un fossato o a traverso d’ una strada ad occu- 
pare il passo ad un calesse che si affretta per ritirarsi in 
salvo da una pioggia che o Io minaccia o Io inseguisce . 
Perciò si procuri di piantarli ben profondi o di met- 
terli in terreno sodo ove possano fermarsi colle radici . 

11 sig. di Calonne anni sono fece delle osservazioni 
sui pioppi nei contorni di Parigi. Parlando egli del 
progresso dei semenzai c degli alberi forestieri su de* 
<|uali egli ha fatte le sue esperienze ci dice che non vi è 
albero che si prontamente cresca come il pioppo di 
Lombardia, giugnendo in 5. o /T. anni di tempo ad in- 
nalzarsi 35.. e 40. piedi ed avere ly. e 16 . piedi di cir- 
conferenza. Caccia fuori quest’albero molti rami i 
quali essendo tagliati nell’ inverno della lunghezza di 
ly. pollici ed affondati iz. pollici sotterra alla distanza 
di 2. piedi 1’ uno dall’ altro , si trovano perfettamente 
radicati pochi mesi dopo . La coltivazione di questo 
albero esige presso a pcco le medesime core che quel- 
lo del tiglio ; e non volendolo far crescere in forma di 
albero , basterà tagliarlo ai t. 0 3. anni ed allora potrà 
servire a sostenervi le viti . 1 pioppi chiamati di Olan- 
da sono due volte più grandi di quei d’ Italia i quali ol- 
tre a ciò non crescono neppure cosi perpendicolarmente 
cornei primi. SI gli uni , che gli altri non allignano 
volentieri , nè vergon si belli ne’ terreni secchi e sab- 
biosi . Vi ha una terza specie di pioppi chiamati della 
Capolina perchè sono originar) di questo paese, i quali 
sono molto adattati a formare de’ superbi viali colle lo- 
ro fronzute chiome composte di frondi quasi rotonde e 
che hanno ciascuna quasi 18. pollici di circonferenza , 
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tj'ii alberi di questa specie sono perciò molto ricercati; 
ma è difficile di trovarli a comperare , c trovandoli si 
devono pattare ben cari . 

Ttovere -i lat. Tluere , fr. Tlunjoìr. E’ il cadere che 
fa l’ acqua dal ciclo . 

liovìccìnare . Significa il leggiermente piovere. V. 
Tiofgta . . 

Tipa. V. GeUomìno , Tabacco * 

liperitide , Tevertlla , Teperella , Tassera^glne > Ti. 
per tis , seu Lepìdium volpare, Parkirs. Lepidium lati, 
foium , C. Baub. Tourn. Linn. fr. Tas strage grande , 
ou Chasse.rage vulgaire . E’ una pianta che cresce ab- 
boidevolmente nc’ luoghi ombrosi. La sua radice è 
grossa come il dito , biancastra, rampante sotterra c 
di an sapore molto acre : essa pullula parecchi tronchi , 
alt circa 3. piedi , rotondi, midoliosi c ramosi, co. 
petti di una polvere di color verderame che si leva facil. 
mente! le sue foglie sono alterne e rassomigliano a_j 
pillile del limone; sono dentate nc’ loro orli t si tro- 
vato i suoi fiori nelle sommità de’ tronchi e de’ rami ; 
soro piccoli, crociati c bianchi , e vengono seguiti da 
pictoic frutta formate a maniera di ferro di lanca , che 
si dvidono in 2. loculi ripieni di sementi minute , bis- 
lun^e e rosse . Tutta la pianta è di un sapor acre ed 
afouatico che si accosta a quello del pepe e della rro- 
stardi; è cotesto un buono antiscorbutico ; se si man- 
gianolc sue fogllea digiuno , eccitano elleno l’ appeti- 
to . lauli dice che in Danimarca ! cuochi mesch-ano 
coH’atcto il sugo che si spreme dalla piperiride per far. 
ne dele salse sulle carni arrostite . 

Tìpstrello . V. l'ìpistrello . 

Tipta . V.Tep/a. Pipita pure si chiama la punta 
tenera lell’ erba c de’ ramicclli . V. Broccolo. 

Tìppone . Colombo giovine. V. Ticcione . 

T 4 Ti. 
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TiraeanU . V. f^ovo ardente . 

"PiratMÌdate . Una pianta tial Tanart chiamata P oaor 
de' giardini in autunno. Qtial ella sia io dire non ve 
lo saprei . 

Tìroforo . Fu scoperto da Hftmberg mentre cercava 
tutt’ altro nel capo morto d’un misto di allume e rrate- 
ria fecale . Presentemente si compone cosi . Si fa ón- 
dere in padella di ferro e si riduce a consistenza di cro- 
sta un miscuglio di 4. once di mele comune e 2. enee 
di allume trito; si rompe in granelli la crosta e 9 fa 
seccare perfettamente. Si empiono di questi grani i a. 
terzi del ventre d’un matraccio , che leggermente ttra. 
to con carta si pone in un crociuolo in modo che so^ra 
e sotto il matraccio vi sia un letto di sabbia alto un li- 
to . 11 fuoco deve essere graduato ; e quando non scr • 
te pih fumo dal matraccio , si aumenta il fuoco in gii- 
sa che la materia divenga rossa , in quale stato si m;n. 
tiene un buon quarto d’ora 0 una mezz’ ora . Poi si :a- 
va bel bello c a poco a poco il crociuolo fuori dal br* 
nello: quindi sì solleva il matraccio per cavarlo diUa 
sabbia a poco a poco, in fine dopo aver levato il tu- 
racciolo di carta, si applica ali’ imboccatura del na- 
traccio quella d’ una boccetta , si cien giunta 1’ unaall* 
altra con la mano e una pezza piegata a 2. o 3. dippì 
in guisa che I’ aria non possa penetrarvi . Si rovescia 
sotto sopra il matraccio, la polvere ancora accesi ca- 
de nella boccetta che bisogna tener chiusa con un buon 
turacciolo di vetro . Se si getta di questa polvee raf. 
fredata sulla mano 0 sulla carta tostochè ha presni’aria, 
si riscalda immediatamciite , ciascun grano diviine un 
carbone ardente , alla superficie del quale si ved nell’ 
oscurità una fiamma violetta ; 1’ effetto è più aronto 
quando la mano è un poco inumidita dalla trasprazio- 
ne. Se si esaminano questi grani prima che si accndaao, 

si 
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sT vedono aprirti come fa la calcina quando si asperge . 
Questo piroforo si conserva più anni se si ha cura di 
ripararlo dall’ aria e di aprire più di rado che si può la 
boccetta, e appena estrattone il piroforo, che abbiso* 
gna per Tesperienze, turarla immediatamente . La cal- 
cina viva può considerarsi come una specie di piroforot 
messa sulla paglia ben secca e minuta , e bagnata con 
leggere aspersioni, essa si riscalda, e se la calcinai 
di buona qualità appiccherà fuoco alla paglia . L’abate 
Nollet afferma di aver in questo modo portato il calore 
della calcina a segno di fondere lame di piombo messe 
nelle spaccature d’essa. V. Fosforo . 

Tìetra , che si accende col solo bagnarla . Si polveriz- 
zi calcina viva . salnitro , tuzia alessandrina, storace, 
calamita . di ciascuno i. oncia . di solfo e canfora due 
once ciascuno ; si mischi il tutto e si passi per setaccia 
fino . Si ponga il miscuglio in una pezza di lino che si 
stringerà bene e poi si metterà in un crociuolo coperto 
da un altro crociuolo bocca con bocca, lutato e legato 
con filo di ferro. Pongasi questo apparato in un forno 
da vasaio c vi si lasci finché sia ben calcinato ; locchè 
si conosce dalla rossezza dei crociuoli. Qiiardo saran- 
no raffreddati si dtsiutano c dentro vi si trova la pietra 
piroforea, la quale si accende col solo gettarvi sopra 
una goccia d’acqua o di saliva ; se in quell’ istante vi si 
accosta un solfanello esso si può accendere . Pingeron 
che ha tratto questo processo dalla magia naturale di 
Marzio . dice di aver veduto un Ebreo io Germania . 
che avea un simile' piroforo in cima alla sua canna, da 
cui cavava una gran luce solamente sputandovi sopra ; 
locchè gli attirava la maraviglia e la venerazione del po- 
polo. Porse usava la composizione qui da noi descritta. 

Tirola, 0 Verdura d'inverno . Una pianta che cresce 
qe’luoghi montuosi . ombrosi ed un poco umidi, nel* 
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le foreste ) e nel boschi . SI trova ne’ eltmi temperatf^» 
ma più frequentemente ne’ freddi . Fa un bel fiore ' edl' — 
odoroso; ma per quanta cura si abbia di questa pianta 
Bc’ giardini spesso se ne muore . 

"Pirometri . Istrumento di fisica per misurare T atti- 
vità del fuoco daU’efFetto che esso produce in verghe di 
metallo. Si dispongono queste verghe o cilindri sopra 
una lampada > e alla loro estremità si adatta una leva 
che mette in moto per mezzo di qualche ruota un indi- 
ce su un cerchio ove sianO' segnati i gradi . Si accende 
la lampada e il calore dilatando allora il metallo lo fa 
urtare nella leva • la quale col suo movimento fa gira*’ 
re Tìndice e gli fa segnare sul cerchio i gradi corrispnn^ 
denti air intensità del calore ; esponendo al medesimo 
calore cilindri di diversi metalli si deduce la maggiore 
o minore rispettiva dilatabilità di ciascun metallo . Un 
pirometro naturale si vede nella macchina di Marly : 
le verghe di ferro che servono a far muovere le trombe 
stabilite sulla montagna » si allungano talmente dall* 
inverno all’estate c si accorciano dall’ estate all* in. 
verno , che si è dovuto fare ad esse diversi buchi al si* 
to delle loro giunture per allungare o accorciare se* 
condo è a proposito la catena da loro formata . V. Ter» 
fo. All’articolo C^/nre abbiamo descritto una specie di 
pirometro fatto di pezzi di argilla* che colla loro con» 
trazione indicano i gradi di calore del fuoco violento» 
per cui riescono inefficaci gli altri termometri . 11 suo 
autore Wcdgevood ha poi trovato , che le argille natu- 
rali non erano mai di quel grado di purezza, chesareb- 
be necessario per questi effetti ; ma ha veduto che tali 
divenivano se s’ impastavano con una porzione di terra 
di allume, la quale si precipita dall’ allume col mezzo 
dì un alcali . 

Piscia al letto . V. Dente di leone , 

Pisciacane. Y . Coda di leone » PU 
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Tisciatangue . I cavalli ne* gran calori pisciano so* 
vento sangue , allora quando troppo s’ aggravano di fa- 
tica ; c ciò proviene perchè hanno rotta qualche vena 
o grosso vaso . Si rimedia con cacciar sangue al cavallo, 
e dando al medesimo bicchieri di vino emetico fatto 
con vino bianco stato in infusione col fegato d’ antimo. 
dìo , e tenerlo ben fermo 4. ore prima che lo prenda e 
4. dopo averlo preso . Se il cavallo abbia il battimento 
del fianco si darà a lui ogni sera un lavativo rifrescante, 
e nel vino emetico si mescoleranno a. once di sai poli- 
cresto, o si sostituirà un’oncia di teriaca o d’ orvieta* 
no. Alle pecore che urinano sangue si dà radica di con- 
solida e pervinca parti uguali fatte bollire in 2. boccali 
di buona birra fino a ridurli a una pinta che filtrata si dà 
in piccola dose. V. BetnU , CortgiìuoUy Orine san- 
guigne . 

Tìscìna . V. Tescbterd . 

"Piscio . V. OrinM . 

"Pisello y \tt,Tisunty fr. Poh. E’ tanto comune que- 
sto legume io Italia , che basta andare d’estate in qual- 
che orto per pigliare l'idea della pianta , della siliqua 
o baccello e del fiore ; superfluo perciò io stimo di far- 
ne la descrizione. 11 Tournefort conta 22. specie di pi. 
selli e forse ve n’ha un maggior numero di varietà : ma 
noi qui parleremo soltanto delle specie coltivate prefe- 
ribilmente alle altre , a motivo delle loro qualità , del- 
la loro prestezza nel crescere, della loro bontà e del 
gran prodotto che rendono ; ed accenneremo anche_j 
quelle che si coltivano pei bestiami. Il pisello ortense 
maggiore di fior bianco , Pisum hortense , sativum , ma- 
jus , fiore , fructuque albo , C. Bauh. Linn. fr. Pois car- 
ré y blanc y ossia il pisello quadrato è uno dei migliori 
a mangiarsi tenero : è tenero c midolioso , più nutrito, 
d’un gusto più zuccherino d’ogoi altro. Altro pisello 
oltre il frutto porge la scorza edule : vi sono i piselli 
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nani » i piscili primaticci d’Inghilterra , i piselli d’ogni 
mese cc. Il gran coltivare di questi legumi ne ha molti- 
plicate le specie, le quali quasi quasi non si distinguono 
che per il nome . In Italia generalmente i piselli 
sono assai in credito e se ne fa uno spaccio considerabi» 
le servendo alle tavole anche più delicate c per mesco- 
larsi col riso e per mangiarsi cosi soli in minestra o per 
ricoprirne dei ragù ec. ; ma nella Francia si coltivano 
poco meno del formento . Si vedono delle intere cam . 
pagne coperte di questo legume. Il pisello è un grano 
il quale quantunque appaia robusto non ricerca però 
d’ essere posto indifferentemente in ogni sorta di terra . 
Alcune specie amano la terra leggiera, altre la voglio- 
no più grassa, altre s’accomodano alle terre mediocri . 
Universalmente però voraci essendo moltissimo , devo- 
no seminarsi assai radi. Nelle terre nuove riesce il pisello 
a maraviglia , ma non vuole letame attorno a lè benché 
la terra sia esausta. Il letame nuoce tanto al pisello 
quanto giova all’altre piante, benché il Tanara consigli 
di bene stabbiarlo.Seminato per varj anni nel medesimo 
campo ingiallisce e non rende più frutto. Havvi una 
specie di pisello primaticcio in Francia dal nome forse 
di chi colà lo trasportò o coltivollo chiamato Michele. 
Codesto pisello è bianco , rotondo , assai tenero e zne- 
chcroso quando sia mangiato verde ; rende poco ; ma 
si vende assai caro . Seminasi del mese di decembre ed 
al principio della primavera vi porge un frutto, il quale 
da’ ghiotti e ricchi parigini vico pagato fino a ijo. lire 
il quartuccio. In tal tempo seminar si devono al coper- 
to ed in buona esposizione . Chi nc vuole per tutti i 
mesi dell’ anno varie vo'te li semini . Si deve osservare 
che qual’ ora si seminano questi piscili non devonsi 
mettere parecchie aiuole di seguito , perchè fanno trop- 
pa ombra 1’ una all’ altra . Havvi de’ piscili zuccherini 
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grossIcelK e verdi, Tìsum hortente fructu viridi ; il 
germoglio è verde e queita specie è buona a seccarsi. 

L’ uso di questa semenza è assai comune ed assai nu- 
tritivo.! piselli teneri e di buona specie sono un alimen- 
to squisito: si possono mangiar crudi, si mangiano cot- 
ti , freschi, secchi e in mille foggie; ve ne sono di quel- 
li di larga scorza e tenera i quali se lasciansi maturar 
sulla piantavi danno una grana ben saporita , ed i te. 
neri vogliono condirsi con tutto il baccello alla foggia 
de’ fagiuolini teneri e sono regalati : chiamansi in Lom- 
bardia piselli di Germania . 

Siccome la diversità dei nostri piselli dipende da 
varietà accidentali , si deve star attenti a mantenerne le 
specie più pregevoli ; perciò se sì vegga alcuna pianta 
la quale imbastardiscasi, si sterpi sen^a pietà prima che 
i fiori s’ allarghino . Se alcun piede di pisello fiorisca 
prima degli altri o a caso abbia qualche piacevole diffe- 
renza , si noti e te ne conservi il seme : a questa manie- 
ra riesce di ottenere o delle nuove specie o delle più pri- 
maticce . Si moltiplica il pisello o seminandolo confu- 
samente come il grano, o mettendo in un buco varj se- 
mi e seminandolo a mazzetto o ordinatamente sovra 
tavole 0 aiuole in varie file. Da chi vuole i piscili pri- 
maticci nei paesi freddi si seminano alla metà d'ottobre 
ad una esposizione calda vicino ad un muro o sopra una 
riva rivolta a mezzo giorno od a levante ; acc ò spun- 
tino più prontamente si fanno germogliare $.06 gior- 
ni avanti di seminarli; il che si fa mettendoli a mode 
nell’ acqua per 2. giorni , chiudendoli poi in un luogo 
ove il freddo danneggiar non possa la spuntante radico- 
la . Quando essi sono un po grandicelli si rincalzino 
alquanto colla zappetta per coprirne e garantirne i fusti 
dai freddi. Si rinnova questo travaglio a proporzione che 
la pianta si va alzando . Quando l' inverno comincia ad 
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irtigi dire copresi o colla pula ossia loppa del grano o con 
dcllapaglia od altra simile copertura, la quale li difenda 
dal freddo , ma non li atterrì : la terra colla quale ti 
rincalzino sia secca . Verso la fine di gennaio o il prin- 
cipio di febbraio si trasportano sovra di un' aietta 
« letto caldo di letame coperto da otto o dicci pol- 
lici di buona terra umida c grassa . Quivi le piante 
sì coprano colla campana o col chassis , dando loro 
dell’ arii ogni qualvolta si possa , acciocché il piede si 
fortifichi e non si stenda su la costa ; si adacquino in 
tale stato prudentemente acciò non marciscano ; ma al- 
lora quando cominciano a formare il baccello devono so- 
vente adacquarsi ed in abbondanza . Per questa pratica 
scielgonsi volentieri i piselli nani , come quelli che più 
agevolmente si collocano sotto i chassis. I gialli che 
seminansi a dirittura sulle alette rendono assai meno ; 
perciò si piantano prima in terra , poscia si trasportano 
sullo strato di letame . Qualunque specie che si vuol 
rendere primaticcia deve seminarsi in una terra magra 
cd esposta al freddo , acciocché trapiantandosi in una 
terra grassa ed a buona esposizione vegeti più pronta- 
mente. Dopo i piselli primaticci si seminano i grossi, 
c per averne più a lungo se ne piantano di 15. in 15. 
giorni; si tengan netti dall* erbe cattive , si mettano 
dei rami ove essi s'attacchino e queste ramate siano tal. 
mence disposte , che si possa agevolmente passare da 
una H!a all’ altra allora quando devon raccogliersi i bac* 
celli. Il pisello grigio ossia pisello da pecore , Tisum 
arvense t C. Bauh. Tourn. Linn. , fr. Toh grts , Toh 
t debrebìst ed altri della grossa specie che mangiansi 
secchi , come quelli i quali troppo occupano di terreno, 
non si coltivano ne’giardini , ma ne’campi. Si semina- 
no di marzo in tempo secco in fila 3. piedi l’ uno lonca- 
1^0 dall' altro . Se sono seminati troppo spessi lussureg- 
gia* 


Digitized by Googlc 



P I S JOJ 

gìano in frondi e fanno pochissimi semi . Questa pian- 
ta ama molto d’essere circondata dall’ aria viva. Questi 
piselli si coltivano pe’ bestiami . Una terra forte ed al- 
quanto argillosa conviene ad essi benissimo. I piselli 
bianchi comuni ben riescono in un terreno leggero . Si 
seminano a mano* ma risparmierassi multo seme c.# 
molto meglio profitteranno se siano seminati col meto. 
do della novella coltura in linea diritta e lontano una 
pianta dall* altra per lo spazio di a. piedi . Questo me- 
todo di affilare i piselli è certamente il migliore. Se_^ 
non abbiasi seminatore , col mezzo d’una cordicella si 
disegni un solco poco più di a. pollici profondo ed ivi 
si depongano i semi. Mills cita un’esperienza fatta in 
Inghilterra dove la novella coltivazione ha successi pro- 
digiosi. Un campo* dic’egli* seminato a questa foggia ha 
reso il doppio d’un campo vicino seminato alla f^oggia 
ordinaria. Nel raccogliere i baccelli deve usarsi della 
discrezione] levandoli con delicatezza senza guastare 
rintero tronco . Chi vuol dei piselli più grossi dcH’or- 
dinario li semini in una buona terra* e quando siano 
pervenuti ad un’ altezza di quattro piedi , si castrino * 
cioè si cimino, acciocché non stendendosi In foglie pos- 
sano maggiormente impiegare i suoi sughi nei grani . Io 
consiglio di cambiare semenza almeno di 2. in 2* anni . 
In Roma si hanno i piselli primaticci dalla parte di 
Terracina nei mesi di gennaio e febbraio ; c dei tardi, 
vi se ne hanno in poca quantità fine a novembre dai 
contorni del lago di Nomi sotto il paese , V, Legume ^ 
albero dei piselli , 

Ter conservare li piselli verdi . Si mettono nell’aceto 
per metà dilavato con acqua c prima di mangiarli si la- 
vano nell’ acqua fresca ; devopsi però raccogliere per- 
fettamente maturi , cioè quando il baccello comincia ad 
annerire. Si leva ai grani stessi la prima scorza. Per 

sec. 
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leccare i piselli s’ aia il medesimo metodo cTie nel sec- 
care le altre fruttai si scorzano e si mettono al sole . 
Dall’ Olanda soglion venire in barili dei piselli seccati, 
i quali oltre il bel colore verde onde sembrano recente' 
mente colti sono sanissimi e liberi da quei gorgoglioni 
che infestano i nostrali. Il segreto è molto facile . Fan. 
fio dare gli Olandesi un tuffo nell’acqua bollente ai pi- 
selli , la qual cosa e li mantiene col verde colore ed 
estìngue 1’ uovo del gorgoglione che nascerebbe . Que- 
sti piselli non sono atti a seminarsi . Per conservare i 
piselli freschi per quel tempo nel quale la campagna n'è 
totalmente priva , uno riempi un vaso di piselli matu. 
ri e sigillatolo ermeticamente lo mise nel pozzo con ot* 
tima riuscita : il replicare la sperienza costa ben poco. 
Anche in cantina si conservano a maraviglia. V. Conser- 
te . Per conservarli verdi tutto 1 * anno si può anche 
praticare questo metodo . Si raccolgono i piselli alla 
loro stagione e separati dai baccello si mettono in una 
forte caraffa di vetro che si tura esattamente con sughero. 
Ciò facto s’immerge la caraffa nell’acqua calda in manie- 
ra che l’acqua sopravanzi l’ orificio della caraffa . .Allo- 
ra si fa lentamente bollire 1’ acqua per qualche tempo ; 
si cava la caraffa dall’ acqua e si conserva in luoghi 
freschi . 

Tisello di .AngdU , Tisello del Congo , Citiso ametU 
(ano . V. Citiso . 

‘Pisello di Gerusalemme . V. Lupino . 

Pisello di maraviglia , Corindo , Corindum amplio- 
1 e folio , fructu majere , Tourn. Pisumvessicarium fru. 
ctu nigro y alba macula notato , C. fiauh. Cardiosper. 
mum halicacabum , Linn. fr. Pois de merveille , ou Co- 
rinde , Pianta originaria delle Indie , e che viene al 
presente coltivata ne’nostri giardini : i suoi tronchi so- 
no sottili ed alti da’ }. ai 4. piedi , senza pelo, can- 
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neilati e debili ; le sue fogl ie sono alterne , alate , già* 
bre> verdi e rassomigliano un poco a quelle dell'appio; 
i suoi fiori sono composti di 8. foglie bianche j 4'gran- 
di e 4. piccole » disposte in croce ; a questi succedono 
le frutte a vesciche a angoli , divise ognuna in ^ Io. 
culi , che racchiudonq le sementi simili a piccoli pisel- 
li interamente neri fuorché alla loro base ove si vcdc_> 
una macchia grande bianca a forma d’ un cuore t il che 
le ha fatte chiamare cuore delle Indie . Q^ueste frutte 
vengono stimate assai cordiali . 

Tìsello terrestre t 0 di terra. V. Tistacchio di terra. 
Tispola . Uccelletto assai noto in Lombardia sotto 
il nome di tordina . Ella è simile ad un tordo nella fat* 
cura del corpo e nel colore delle penne , ma è grossa la 
metà meno iT un tordo . blla é assai grassa e di un gu- 
sto dilicato . Sulla metà di settembre fanno il loro pas- 
saggio : si prendono col piantone . \ ..Albsretti , 
Tisselinto . V. Dente di leone . 

Tistacchio , lat. Térebinthus Indica, (r. Tistachier. 
Con questo nome s’ intende I’ albero insieme ed il frut- 
to . Ó.uest’ albero cresce naturalmente in Persia , nell’ 
Arabia» nella Siria » nelle Indie : viene anche coltiva- 
to nell’ isola di Scio , nella Sicilia» nell’ Italia e an- 
che nella Lombardia» nelle parti meridionali di Fran- 
cia: ed è del medesimo genere dell’ albero chiamato 
terebinto, il quale produce effettivamente pistacchi 
che non sono piò grossi di un pisello : terebinto pu- 
re è il nome del pistacchiere selvatico . Noi descrive- 
remo a bel principio il pistacchiere ordinario dell' Indie 
ossia il dimestico . Il suo tronco è grosso » i suoi rami 
assai estesi » coperti di una scorza cenerognola , corre- 
dati di foglie » collocate lungo i lati e disposte a a. a 
1. 1 e rassomiglianti assai a quelle del terebinto ordi- 
nario » ma sono però piò grandi . Tra i pistacchieti ve 
Diz.ec.ru.t.xyjl. V ' n« 
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ne hanno alcuni che portano i fiori tnaschi « altri f fiori 
femmine ; i primi stanno racchiusi in una gluma po* 
co stretta e a guisa di grappoli . Ciascun fiore corre- 
dato di una piccola squama non va fornito di petali • 
ma d’ un calice proprio , piccolo e diviso in 5. parti c 
corredato anche di 5. stami assai piccioli che portano 
ciascurto una lunga antera dritta , ovale ed a 4. angoli. 

1 fiori femmine nascono parimente in grappoli e sono 
senza petali , col calice assai picciolo , diviso in 3. par- 
ti il quale sostiene un grosso embrione ovale , cari*, 
co’di tre stili ricurvi, le di cui stimate sono un po gros- 
le e villose . L’ embrione si cangia in una bacca ovale 
che ha poco su^p , in cui sta chiusa una mandorla liscia 
ed ovale che viene appellala pistacchio . Ta*e èli frut- ^ 
to del nistaccHiere , cioè una picciola nocciuola della 
erossezzi e della figura di un’ oliva i egli ha a. scor- 
ze di cui r esterna è membranosa e di un grigio ros- 
sastro , c r interna legnosa, compatta, leggiera , dura 
e bianca . La mandorla in essa contenuta è di un verde 
rallido , grassa , oleosa , assai saporita c coperta di 
La oellicella rossastra , Cotesto frutto è noto nel com* 
mercio sotto il nome di pistacchio . Si adopera per for- 
tificare lo stomaco ed è di gran nodrimento . V ha il 
costume di meschiarli fralle cose che sono inservienti 
al deserre e massime nel latte quagliato. 1 convalescen. 
ti che sono magri , ne ritraggono da tal cibo un gran 
giovamento . l confetturieri coprono di zucchero le 
Lndorle de’ pistacchi per far C-o che si chiama vo gir- 
mente pistacchiata: si fa anche Una conserva eccellen- 
te ec. La vera virtù medica dei piitacchi » dice il Mur. 
rav, sièla nutritiva, 1’ ciwHientc, la rilassante e 
l’ involvcnie : onde sono utili nella tisichezza, nella 
tosse e nei dolori nefritici . Sono pure annoverati li pi- 
stacchi nel numero delle sementi emulsive c si prescn- 
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vono o ioli ò ins’cme con i pinocchi o le mandorle ; al 
che però non sembrano molto opportuni pel colore ver- 
diccio spiacevole che forniscono . L' olio che se ne può 
cavare per espressione è assai dolce e copioso ; mju. 
poco in uso , perchè quello delle mandorle dolci costa 
assai meno c fa li medesimi effetti . Per ultimo li pi- 
stacchi si fanno entrare in diverse preparaaioni farma- 
ceutiche , come nell’ elettuario diasafro , nelle tavo. 
lette stomatiche di Charas ec. Ma in qualunque modo 
SI prendano, bisogna guardarsene da un oso troppo lun. 
go c continuato , poiché riscaldano considcrabilmente 
c nuocono sopra tutto alla gioventù già per sé stessa 
abbondante di calore . Li pistacchi migliori ci sono re- 
cati dalla Persia, daAleppo , Alessandretta cd altri 
porti di quella scala ; ne vengono anche dalla Sicilia 
ma di qualità molto Inferiore agli altri . Se nedistinl 
guono di grandi e di piccioli ; i primi sono i prù comu- 
ni , I secondi sono meno conosciuti, ma hanno miglior 
sapore . I pistacchi che sono nel loro guscio s’hanno a 
scieglicrc nuovi , pesanti e pieni; quanto poi ai pistac- 
chi mondati si debbon preferire quelli che sono rotti di 
fresco , i più intieri e quelli che conservano meglio il 
loro colore si interno die esterno . 

Osservazioni sopra il pistacdjiere e sulla sua coltura 
Geofroy dice che si distingue il pistacchicrc maschio 
dalla femmina nelle sue foglie che sono più picciolc, 
un po più lunghe , rintuzzate c bene spesso divise in V 
lobi di un verde carico; in luogo che nel pistacch lei 
re femmina le foglie sono più grandi , più forti c più 
rotonde; perlopiù divise in j. lobi. Siccome i pi. 
stacchleri maschi nascoso spesso in luoghi lontani da’" 
pistacchicri femmine , cosi rendonsi fecondi quest’ ul- 
timi come i palmieri ; lo che si pratica anche nella Sici- 
. lia . I paesani raccolgono le glume dei fiori del pistac- 
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chierc maschio quando sono sul punto di aprirsi e le 
mettono in un vase attorniato di terra morbida » ed aU 
laccano detto vase ad un ramo di pistacchiere femmina^ 
lasciandolo colli attaccato finché i suddetti fiori sieno 
secchi « acciocché la polvere fina pn l fica veniva sparsa 
dal vento su tutto il pisracchiere femmina» e che in 
tal guisa ella fecondi i fiori femmine . Altri a quest* ef- 
fetto raccolgono i fiori maschi e ii racchiudono in un 
sacchetto per seccarli » eJ indi poi spargono la polvere 
su i fiori del pistacchiere femmina a misura che eglino 
vanno aprendosi . Bisogna raccogliere i fiori maschi 
prima che si aprano per timore che non ispargano fuo- 
ri di proposito la lor polvere feconda , e che le fratte 
del pistacchiere femmina non abortiscano per difetto 
di fecondazione. Il P. Arena che molto si estende su 
questo punto nella sua opera della Natura c coltura dei 
fiori propone ai coltivatori Siciliani per ottener tutti 
e sempre pieni i pistacchi» anche di raccogliere sempli- 
cemente ì grappoli maschi quando sono già carichi di 
polvere e poi con essi strofinar leggermente i grappoli 
delle frutta di modo che alle pelose loro tube si attac' 
chi qualche bricciola di polvere . Se i pistacchieri ma- 
schi e femmine non sieno lontani gli uni dagli altri » il 
vento solo o piuttosto gli insetti sono sufficienti per 
procurare la fecondità. Ma la miglior regola sarà di 
piantare alberi maschi e*in numero sufficiente vicino 
alle femmine » o se ne facciano tanti innesti e si fre. 
questi che le polveri non si abbiano a desiderare, che 
sempre siano piuttosto sovrabbondanti . Si estirpino 
anche tutti gli altri alberi che trovinsi per avventura^ 
interposti fra i pistacchi » se siano di quelli che fiorisco- 
no nello stesso tempo ; a motivo che gl’ insetti potran, 
no distrarsi scaricar polveri per quegli altri fiori e non 
per li soli pistacchi che ne tengono estremo bisogno; 
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ed ÌB Vece di portarvi poivrri del loro maschio vi por- 
teranno delle altre specie che loro non convengono. 
Il P. Arena lo notò in due differènti luoghi ove poco 
fruttavano i pistacchi ancorché gli alberi fossero bea 
vigorosi ; e che all'opposto raccolti i pistacchi fra loro 
in boschetto riuscivano pià fruttiferi . Coussinieri 
nonpertanto asserisce che vi hanno alcune spezie di 
pistacchieri che sono ermafrodite . Quando si esami- 
nano attentamente i pistacchi ài osservano quasi sempre 
appresto il frutto grosso a. altre frutte abortite . Se 
tal circostanza fosse rfconoscuta generale* sommini- 
strarebbe .secondo Duhamel la maniera di distinguere 
i terebinti dai lentischi ; ma ecco un altro carattere 
distintivo. Le foglie di terebinto vanno composte di 
fogliuzze abbastanza grandi » che sono attaccate a a. a s. 
■opra una nervatura terminata da una sola fogliuzza | 
'in vece chei lentischi non sono terminati cosi da un* 
unica fogliuzza. Le foglie di questi due alberi stanno 
collocate alternativamente so i rami . Benché i tere- 
binti ed ì pistacchieri sieno provenienti da paesi più 
caldi dei no.<itri d’ Italia; si piantano non per tanto in 
questa regione agli aspetti più caldi * e quando abbia- 
no acquistato un po di robustezza » vi riescono assai 
bene c resistono alle più forti gelate . Qualora gli 
individui maschi e femmine si trovano situati gli uni 
presso gli altri, tali alberi danno anche del frutt'* . 
Si possono far nascere cotesti alberi da semenza , ed i 
pistacchi che si comperano dagli speziali droghieri 
nascono facilmente quando sieno arrivati di recente. 
Questi si potrebbero seminare anche in pien terreno ; 
ma per non correr rischio di perderli qualora il primo© 
secondo inverno fosse troppo rigido , si metteranno nel 
mese di marzo in vase di buona terra leggera, sepolto 
in un letto di concime recente ed ombreggiato * avendo 
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attffnzinne d'fnnafiìarli frequentemente fecondo il biio« 
gno. Spuntate che siano iepiantei il che succederà nel 
termine di settimane , bisogna gradatamente avvez. 
zarle all’aria libera . Nel mese di maggio o di giugno 
il vaie si caverà dal letame per collocarlo in un sito ri< 
parato dai venti ed ivi resterà fino all’ ottobre; indi si 
avrà a riporre sotto alle vetriate o nelle serre, proca« 
rando nelle giornate dolci il libero accesso dell’ aria . 
Nel marzo susseguente ogni pianticella si piantttrà in 
vasi separati , e questi si cambieranno con altri vasi 
più grandi quando le radici arrivino a riempirne la cir- 
conferenza ; lasciando però in tutte le radici medesime, 
massime se la pianta incomincia a muovere. In questa 
maniera debbono trattarsi le piante per 3.0 4. anni, ed 
allora avendo esse acquistata una forza bastevole , si 
potranno trapiantare lungo le spalliere situate al mez> 
zodl 0 in altro luogo ben difeso . Cosi il pistacchio 
d’ anno io anno passando per gradi si troverà in istato 
di resistere al freddo dei nostri inverni ordinari , e pro- 
durrà frutti in abbondanza , senza usare di alcuna altra 
precauzione . 

Oltre al Icatisco ed al terebinto che si riferiscono 
pure al genere dei pistacchi , sene conoscono ancora 
a. altre specie, cioè il pistacchio a foglie, ed il pi* 
scacchio di Narbona. Il primo cresce naturalmente io 
Sicilia c net Levante dove arriva ad una medioere altez* 
za . Il suo tronco ha una corteccia bruna e ruvida , e si 
dilata in molti rami, intorno ai quali per mezzo di lun> 
ghi picciuoli sono attaccate diverse qualità di foglie co. 
Inrite di verde scuro ; trovandosi promiscuamente an* 
che in un sol ramo le foglie semplici e le composte, e 
queste or divise in , ed ora in 4. lobi o fogliette . 1 
suoi fiori maschi hanno un colore verdognolo che tira 
al giallo : ai femminei succede un frutto della forma di 
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quello del icrebioto , ma più piccolo e suole min^iarai 
dai Siciliani . Si alleva quest’ albero anche ne’ giardini 
d’Inghilterra c d’AlIemagna; ma sembra essere un pò 
più delicato del precedente e p’ù soggetto nei rigidi in- 
verni a perire . Il pistacchio di Narbona è naturale del- 
la Persia » dell’ Armenia e della Mesopotamiai é an- 
che della Linguadoca ; ma si crede che in quest’ùltima 
provincia venisse trasportato in origine da più lontani 
paesi . La sua corteccia è di colore grigio chiaro e le 
foglie di color verde, eh taro , sostenute anch* esse da 
lunghi picciuoli c composte di 5.* e talvolta di 3. scio 
fogliette quasi rotonde . Il frutto è più piccolo, più ro- 
tondo che quello del vero pistacchio , ed è buono a 
mangiarsi . Si coltiva anche questo i si moltiplica 
resiste al freddo egualmente come il pistacchio ordina- 
rio . Si trovano poi indicate dagli autori diverse altre 
qualità di pistacchi , le quali però non sembrano forni- 
te di caratteri bastevolmente decisi per formarne delle 
specie separate ; ond* è che non furono annoverate nel- 
le ultime edizioni del Systetna plantaruin , del Linneo t 
tali sono il pistacchio delle Indieoccidentalì j e quello 
della Giammaica del Miller j il terebinto di Cappado- 
ciadelTourocfort ec< 

La crebintina 0 pistacchiere selvatico è un albero 
il di cii legno è assai duro e molto resinoso , ottimo 
per latoro di scrigni, tavolini , scatole cc. perchè sodo 
e screziato di chiare ed oscure macchie < Egli perviene 
alla gnndezza di un olmo c le sue foglie cadono nell* 
invern». Siccome gli alberi maschi nascono, in maggior 
flumen delle femmine , cosi s’ innestano perchè renda- 
no del Tutto . Cotesto frutto ha la fornia di un grappo- 
lo di uvi , ma coi frutti piccoli come piselli, i! quale da 
prima V rossastro e dippoi maturandosi diviene di u» 
verde archino . Quando il detto frutto $i trovi in ta- 
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Testato, ef si sala per conservarlo e poterlo n ^n giaBC 
per più lungo tempo. In Sicilia benché molto abbondi 
questa pianta , il frutto > come dice il P. Arena , non si 
mangia, né serve ad alcun uso, c per ordinario riesce 
vuoto di dentro, forse perehé non ha sempre comodo 
rintlusso del suo maschio . Questo selvatico non è defi- 
so il maschio de’ pistacchi , come spacciano alcuni mal 
periti per error pregiudiziale alla raccolta dei frutti. 
Viene chiamato in Sicilia scornabecco con nome prò. 
priissimo ; per motivo che produce dal pedicciuolo del. 
le foglie 0 dai loro ncrvetti certe escrescenze , cornea 
borse o vesciche slmili a quelle deir olmo , ma non di 
rado fatte a modo di cornetti come nello scotano o fu* 
stetto, qualcuno de’quali cresce a grandezza anche raag. 
giore del e corna del becco , a’ quali perfettamente si 
assomigliano , fuorché differenti nel colore, tinti di 
vermiglio sopra verde gialliccio, assai capricciosi e 
belli a vedersi . Nella loro cavità si trova spessa un’ac* 
qua resinosa ed un numerósissimo popolo di gorgogli 
che ne riempie la cavità ; perocché questi gonfietti ed 
ogni altra sorte di nascenze non si formano mai sulle 
piante se non per le punture e ferite che vi fanne gli in- 
ietti . V. Galla. Queste escrescenze si raccolgono con 
molta diligenza nel mese di giugno in Tracia , in Ma. 
cedonta , nella Spagna e altrove allorché arrivato alla 
grossezza delle galle c se ne ricava un gran profito per. 
ché servono al'a tintura. I Turchi ne mescolano le^olveri 
colla cocciniglia e col tartaro per fare una parte tei loro 
scarlatto.il Granger scrive che in Damasco fece.ingere 
, della seta in cremesi in sua presenza , e che nettoosi 
due once di quella specie di galle , che là si dicoio bad* 
gendges , spolverizzate per ciascun* oncia di occini- 
glia . Perciò il P. Arena esorta i padroni di qtr* terre* 
ni ne’ quali tono io abbondanza cali piante , chivoglia- 
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no fodustriarsi a ht cogliere qneste vesciche nel mese 
di giugno , e cosi anche dai pistacchi che pur ne pro« 
ducono , per ricavarne quest* utile di tanto lucro ; ed 
esorta i tintori ora che se ne sa 1’ uso e la compoiizione 
ad utilmente prcvalcrsene.Crede il P.Arena che in que^ 
ite vesciche si fabbrichino in maggior copia le polveri 
fecondanti , che poi dal vento o dagli insetti siano por# 
tate a fecondare t pistacchi domestici ; epperòinvece 
dell* uso d’innestar tutti questi selvatici 0 di estirparli 
per levar Tingombro e conceder più spazio ai fruttiferi; 
d’ora innanzi bisognerà lasciarne un competente nume- 
ro , massime vicino al maschio , e dovrebber coltivarsi 
e tenersi in pregio egualmente come i fruttiferi , Ve. 
di Fico. Vi sarebbe un mezzo sicuro di accrescere la 
rendita dei terebinti , cio^ d’innestare il pistacchio sul 
terebinto, che perciò non lomministrarcbbe minor co* 
pia di resina . 1 pistacchi frutte riescono più belle e l’al- 
bero del terebinto è più durevole che quello del pistac- 
chio . Il terebinto ha il vantaggio di crescere ne’ terre- 
ni più cattivi , nelle rocce e fra le pietre come il pino c 
resiste al freddo assai p'ù del pistacchio , mentre si con* 
serva molto bene in Inghilterra . V. Terthìnto , 
Tistacchh di terra , "Pisello terrestre , Fagiuolo dolce 
sotterraneo , Mani , Mambì , Mandobi , utrachis hypO' 
gseos olmericanus , Ray , ^irachidna Indire utriusque, te. 

. traphylla , Sloane , ^rachis hypogaa , Linn. fr. Pi* 
staehe de terre i Pois de terre. Questa pianta interes- 
sante ha avuto molti nomi anche in Europa secondo le 
idee che se ne sono avute da chi l’ ha coltivata . Noi la 
chiameremo mani col nome ispano*americano con cui è 
più nota in Roma dove ha cominciato a coltivarsi dall’ 
anno 1787. per opera del sig. ab.D.Antonio Salazarde 
Figueredo portoghese che n’ebbe i semi dal Brasile , c 
quindi fu propagata nell’ orto Vaticano'indico dei sig;> 
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«igg. abh. Gilii cXuarei che ne hanno anche data la 
figura e la desertaione nelle loro Ostervazione fìtologi- 
cbe . Ivi 1 ’ ho veduta ed esaminata . Essa è moltissimo 
coltivata in tutta l’America particolarmente dai Negri , 
nelle Indie orientali » in Angola e in ^Itre regioni dell* 
Africa. E* pianta annua , la quale cresce da due pal- 
oni e più. La sua radice è bianca» dritta e lunga più 
d’ un piede . I suoi rami quadrangolati ed alquanto pe- 
losi sortono dal caule» circondati nella b)se da una 
brattea bifida. Sostiene ciascuno di essi e per lo più 4. 
foglie ovali » opposte , le quali sono di un bel verde 
alquanto cupo . Dai rami e precisamente nel sito che 
' V* è fra la brattea ed il caule sorgono ordinariamente a. 
fiori retti dasotrilissimi gambi della lunghezza circa di 
un'oncia di palmo . Sono questi fiori papilionacei » giai. 
li, collo stendardo tinto neirestremità di imbellissi- 
mo color d’oro ed un poco striati . Gli stami che !■ 
questo fiore si oiMrvano giungono al numero di 10. » i 
quali sono divisi in due parti . Appoggia tutto il com* 
plesso del fiore sopra di un calice monopetalo v cou 
il labro superiore sem'trifido e l’ inferiore lanceolato , 
la carena aubulata e più larga nella sua estremità. Uno 
di questi t. fiori che è la femmina fecondato per mezzo 
V delle polveri prolifiche racch'use nelle antere del fiore 
maschio » a poco a poco dilunga il pistilo come in un 
lungo spillone con un apice acuto a guisa di spino che si 
rivolta verso la terra» vi penetra dentro » a poca pro- 
fondità vi si gonfia e fa il suo frutto . Nelle diramazio- 
oi che va facendo il caule orizontalmante è anche mag- 
giore la fruttifieaiione che nel caule stesso » special- 
mente se stabbia l’attenzione di piegare gli spilloni con 
una cannuccia spaccata verso la terra . Da ogni coneiun- 
zione assillare di questi rami si vedono spuntare fino a 
5. e C>. spilloni » quali tutti perfezionano la loro frutti- 
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fìcizione ; e questa è sì abbondante che ci sono piante 
qui che producono 70. e più silique . il caule nella sua 
bare'^~pù grosso di una penna di gallinaccio ; fino alla 
metà rotondetto, nodoso e tendente ad un colore ferra* 
gineo ; e dalla metà fino alla cima di un bel verde chia* 
ro e liscio . I! frutto è un legume irregolare , bivalve» 
un poco ricurvo, grosso quasi un dito, di corteccia 
fibrosa , di colore alquanto gialliccia , estro dei quale 
si conservano qui ordinariamente 2. semi e io America 
3. e 4.,della grossezza di un buon pisello, vestiti di una 
membrana rossiccia tendente al color di carne » Crudi 
non sono d'ingrato sapore ; ma gli Americani per io più 
gli abbrustoliscono ad un lento calore di forno essendo 
ancor vestiti della propria sìliqua , ed allora riescono di 
miglior gusto e volendo possono confettarsi a guisa di 
mandorle . Con il frutto e mele 0 senza questo essi fan* 
no molte specie di paste dolci conte noi costumiamo di 
fare colle mandorle, pistacchi e pignoli . In Roma at* 
terra to come le mandorle se ne sono fatte fare di queste 
paste , dei confetti e del cioccolate come se ne fa is 
America ; le quali cose tutte hanno incontrato il gusto 
di ognuno che ne ha fatto l'assaggio.AbbrustoIito il ma< 
ni sufficientemente ha un gusto cosi somigliante a quei. 

10 del caffè che non è difficile l’ ingannarsi chicchesia . 
Oltre a ciò che raccolgono i Negri per uso loro,! co> 
lonisti francesi specialmente ne coosuman quantità con* 
siderabile per alimentare i majali e i polli che in pocbis* 
simo tempo ingrassano con questo cibo . Cavano anco- 
ra dal mani per compressione un olio bianco e dolce , 
non soggetto a irrancidire , di cui si servono per farne 
tutti quegli usi che noi facciamo degli olj d'olive e 
di mandorle; ma in questo conviene abbrustolire un 
poco i semi, affinchè oe diano in maggior quantità . 

11 mondano quindi e si pestano , poi ti mettono sotto 
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al torchio in un lacco di grossa tela come sì fa delle man; 
dorle o de* sem' di lino . Il rniglior metodo è di farlo 
senza fuoco s riscaldando lo strcrtojo se ne avrebbe per 
vero dire maggior quaotità>ma con iscapito della quali. 
iì e io conseguenza degli usi della tavola e della farma 
'cia.Per rimediare a questo male si potrebbe aspettare a 
a far I* olio in estate e in luogo ben esposto al sole. Il 
lig.Bfo^y^v^gg ne spedi un saggio per farne la relazio- 
ne alla società di Londra. L’ olio non solo arrivò dalla 
Carolina in ottimo stato • ma si mantenne ancora dolce 
e buono per lunghissima tempo senza che nc fosse presa 
veruna cura particolare . Il prodotto dell’olio in Roma 
è stato più della metà del peso dei frutti che vi si sono 
impiegati.il difetto che si oppone a quest’ olio è di fare 
una bella luce , ma facile a spegnersi. Per la medicina • 
quest’ olio secondo le esperienze degli Americani quan- 
do sia recente è un rimedio molto efficace contro le ma- 
lattie del poImune,contro la tosse, l’asma e talvolta con. 
tro lapleuriosia. Coll’uso di quest’ olio si rallentano le 
increspature delle fibre ; che però è commendabile per 
la colica proveniente dai reni e cagionata dalla siccità e 
durezza degli escrementi, per la sua qualità dolcificante 
ed emolliente mirabilmente corregge i sali acri ed irri. 
tanti che ritrovansi nello stomaco e negli intestini, e 
giova alla difficoltà delle urine, ai calcoli e ne dimi- 
nuisce i dolori . Dandone alla quantità di una in ». on. 
ce in brodo alle donne imminenti al parto molto loro 
lo facilita ; e dandogliene dopo di aver partorito con- 
ferisce a mitigare j loro dolori. Facendo conquesto 
olio una savonea e dandola ai neonati bambini , toglie 
loro i dolori da cui sono d’ordioariu moIcstati.Prenden- 
dolo per bocca è un antidoto assai efficace per i veleni > 
come Io tono gli altri olj non rancidi e buoni a mangia- 
re; 
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ire . Un poco scaldato ed applicato esteniamente a mo. 
do di unzione si sperituenta buono per ii male di gola . 
Adoperandolo in lavativi è un eccellente rimedio perla 
colica , per le ostruzioni del ventre y per le arene che 
sono nei reni e nella vestica e per il tenesmo . La pro« 
prietà di questo frutto è I’ esser calidQ, e perciò mol. 
to conferisce alla debotezzadello stornato facendone un 
uso moderato ; ma mangiandone soverchiamente suo! 
cagionare del dolore alla testa . Ha ancorala virtù di 
guarire le contusioni , e vantasi pur anche per le mor* 
sìcature dei serpenti velenosi de’ quali molto abbonda» 
no il Paraguaied il Brasile, facendone un impiastro ed 
applicandolo alla parte offesa secondo l’espertenze fatte 
dal Piscine . Facendo una lattata con i semi del mani un 
poco abbrustoliti alla maniera stessa che suol farsi col* 
le mandorle , dandola poi a bere non solamente coofé* 
risce a coloro che sono di stomaco debole ed asciutto ; 

• ma in certi casi eziandio agli etici e pleuritici. La ragio* 
ne si è , perchè contiene questa semenza oltre i princi- 
pi aromatici una quantità di parti oleose balsamiche e 
proprie ad alimentare e ristabilire i solidi , e a moderare 
il moto troppo celere degli umori, col dolcificare la 
loro acrimonia > per Io che dee avere ancora virtù 
anodina . 

Questa pianta ama 11 terreno piuttosto arenoso , o 
almeno sciolto e soffice, non grasso . In America basta 
qualunque terra arenosa per darne un’ abbondante rac* 
celta « Ma in molte provincie di quella parte di mondo 
hanno dellccopiose rugiade la notte che danno l’umidità 
necessaria al la pianta. Nei nostri climi in semplice are- 
na nei caldi estivi le piante soffrirebbero se non pioves- 
se spesso e non potessero alquanto inacquarsi . Si semi- 
nano in aprile e maggio alla distanza un seme dall’ altro 
di circa z. palmi e meglio sarebbe a solchi per comodo 
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ai pistilli di trorare più presto la terra nelle spende ove 
gettarsi . Il seme deve profondarsi in seminandolo più 
di mezzo palmo dentro terra; affinchè la pianta che ne 
nasce piu abbondantemente fruttifichi; e quindi a pro- 
porzione che cresce le si deve accostar la terra intorno e 
levare le erbacce che vi nascessero . Fiorisce in Roma 
nei mesi di luglio e agosto, matura in ottobre e novem- 
bre, disseccandosi i baccelli presso a poco come i piselli. 
Si sterpa tutta la pianta e si mette all’ombra in aria aper- 
ta affinchè meglio si dissecchino , poi si conservano i se- 
mi o negli stessi baccelli o fuori, battendoli o trebbian- 
doli come altri legumi e come questi si ripongono. Si è 
osservato che questi frutti non sono soggetti alle tarle 
come lo sono quasi tutti i semi che non hanno il guscio 
duro . Dopo 6. anni si sono trovati intatti come se fos- 
sero stati di fresco cavati da terra . La pianta seccata coi 
baccelli vuoti serve di buon nutrimento ai bestiami co- 
me dolcigna e si può farne foraggio come della veccia . 
Si potrebbero anche raccogliere i baccelli a mano come 
i fagiuoli e piscMì e rivoltare le piante sotterra coll’ara- 
tro per ingrassarla come si fa colle fave c coi lupini . Le 
maremme Romane sarebbero siti molto opportuni a que- 
sta coltura si per la qualità dei terreni che per l’aura ma- 
rina più rugiadosa di notte. L’uso grande che si fa di que- 
sto frutto nelle tre altre parti dei-mondo e iì desiderio 
di tanti viaggiatori e scrittori che si propaghi anche in 
Europa a comun benefìzio, fa che noi esortiamo i nostri 
lettori a farne dei tentativi in varie parti si io piccolo 
che in grande ; epperò ci siamo trattenuti a darne una 
più minuta descrizione . In America ve ne sono altre 
specie, upa delle quali fruttifica fuori della terra . Ve- 
di Trasi , 

Tistilo , "Pistillo , lat. Pìstillus , fr. Pistil , Termine 
usitatissimo da’ botanici per significare rorganofemmi- 
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nino della fruttificazione delle piente . Quaai leropre af 
trova questo nel centro del fiore . I fiori che hanno il 
piatilo si chiamano femmine . Si distinguono nel piati» 
Io l’embrione » od ovaja > in latino Gemtn . V. Ger- 
me . lo stilo lat’namcnte . Le stimmate , in Ia- 
lino Stigmata. Qiiesti due ultimi termini sono origi- 
nariamente greci . L’embrione è ciò che col maturare 
diviene il frutto . Egli ha diifcreoti forme, talora è ro- 
tondo , talora nrbiculare , ora quadrato , ora triango» 
lare , ora in forma di cono . Talora ha la figura del frut»> 
to che promette , talora sene allontana, ora i tutto 
raggruppato , ora è diviso . La natura ha scherzato ne- 
gli embrioni quanto noi vegglamo in mille altre cose.» 
quando ce le poniamo sotto l’occhio da filosofi. Qualun*^ 
que figura abbiasi I’ embrione , egli eontiene tutti gli 
organi che servono a nodrire i frutti e le sementi. Ceree 
piante hanno costantemente t-ì-o anche più embrioni 
riuniti • Il sito dell’ embrione è o sotto il calice o alia 
base delie petale o fralle petale stesse. Lo stilo o sia co- 
lonnetta varia secondo la diversità delie piante in lun- 
ghezza ed in qtoie: egli è sopra l’embrione ed è ter. 
minato dalle stimmate, Altri di questi stili sono ca- 
pillari, altri simili al filo e detti perciò filiformi: ve 
nc hanno de’ ricoperti di peluria e detti villosi, altri 
coperti di piccoli peluzzi bianchi chiamati' pubescenti , 
degli scabri, de' rugosi ; c riguardo alla forma dello 
stilo ve ne sono de' diritti , de’ curvi , d’acuti ^ de’piat- 
ti, ec. Le stimmate per ordinario terminano io stjlo e 
qualche volta sono attaccate all’ embrione senza sti- 
lo . Le stimmate o sono semplici o sono doppie ; 
la semplice i sola , la doppia è divisa in molte.^ 
parti . Vi sono degli stili terminati in più d’ una 
stimma . Talora sono scabre e talora i;ono liscie . La 
forma delle stimmate varia moltissimo « In no fìorcj 
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tono grotst i ir uno minute « in questo sono lottilida 

f iaragoaarii ad una linea ed appena si scorgonop'n quel- 
o lORO a portata d'essere vedute da un miope e che so 
io. Che bel piacere d* un cavalierino o di una damina 
•fiosi in campagna , esaminare con questo libro alla 
mano il pittilo de’ Bori che o alleva nel giardino o porta 
al seno; e vedendo tanta varietà nella fabbrica di una 
cosa che sembra inutile > e posta per solo piacere t aU 
sare la menta al suo creatore « ammirarne la saggezza» 
Topulenza e la liberalità ! 

Tìstola» fr> Tistolet. E’ la più piccola delle armi da 
fuoco, V. Schioppo. Si è inventata una macchina > 
o cassetta iulminante propria per distruggere nelle sci* 
vei lupi e gli altri animali carnivori . In questa cas* 
setta sta chiusa una pistola e si sospende perpendicolar- 
mente al tronco d’ un albero . Al grilletto della pisto- 
la corrisponde un pezzo di ferro , ai quale si adatta un 
fil di rame che sostiene qualche cosa di mangiativo po- 
sto direttamente all’ imboccatura della canna . Al toc- 
care che fa Taiifmale di questo alimento » parte la sca- 
rica della ptstolf e l’ animale resta ucciso . V. Lupo . 
Titu » Vite. V. .Alott Sifilide . 

Titaio . V. Cereo spinoso . 

Vitartima. V. Coriandro. 

’ Titheampo. V.Tino. 

Hhe del Temo Decimosenìmo . 
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